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Cin'de yeme-icme hakkinda cok yaygin bir s6z vardir: "Yemek insanlarin
ilk ihtiyacidir." Bu s6z "yemek yemenin" Cinlilerin hayatinda ne kadar 6nemli
bir yeri oldugunu gosterir. Yemek yemek sadece achigin giderilmesi degildir.
Cinliler yemekten zevk alabilme becerisini bir cesit sanslilik olarak goriirler.
Cin'in yemek kiiltiiriiniin savunuculari cok zaman "yemek ve cinsellik iki temel
insani arzudur" diyen antik Cin diisiiniirii Konfiicyiis'a gonderme yapar. Bu
sozlerin, yemekten ve hayattan zevk almanin énemine saglam bir dayanak

Nankin Gurme Festivali'ndeki Yemek ve Icecek Fuarinda,
pek cok Cin yemegi degerlendirildi, 18 Ekim 2013.
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sagladig1 diisiiniiliir. Yemek yeme icgiidiisii en temel insani diirtiilerden olsa
da, 6lciilii bir sekilde hayattan (ve bu sebeple yemekten) zevk almanin, hayatini
dengede tutmanin ve herhangi bir asirili§a kagmamanin énemi, Konfiicyiiscii
diisiincenin merkezidir. Ayn1 zamanda, Taocu felsefenin doga ve insanin
uyumunu arayisi da siradan bir Cinlinin giinliik yasantisini derinden etkiler.
Konfiigyiis, "Eger hayat1 bilmiyorsak, 6liimii nasil bilebiliriz?" der. Bu agik bir
sekilde Cinlilerin yasam ve 6liim gibi felsefi meseleler karsisinda, Bati'da bircok
insanin sahip oldugu daha diisiinsel bir yaklasimdan farkli olarak, faydaci bir
tavirlar oldugunu gosteriyor. Bu, bir Cinlinin diinya anlayisinin belirli pratik
bicimlerde ortaya ¢iktig1 anlamina geliyor ve bu pratik bicimlerden belki de en
Oonemlisinin yemek oldugu soylenebilir.

Cinliler ne yediklerine dikkat ederler. Cinli ascilar yabancilara yenilmez
gorlinen bircok malzemeyi nadir lezzette yemeklere cevirecek ascilik
becerilerine sahiptir. Cinli as¢ilar ayn1 zamanda farkli malzemeleri birlestirerek
lezzetli yemekler ortaya ¢ikarmada ustadir. Tariflerine cesitli baharatlar ekler,
kullandiklar cesitli malzemelerin tatlarini birbirine karistirip tatlarin birbirini
zenginlestirmesini saglarlar. Bu yemek pisirme yontemi "dengeye ulasmak icin
harmanlama'"nin 6nemini vurgulayan Cin felsefesini yansitir.

Cinli ascilar lezzetli tariflerini yaratmak icin, egitimleri, yerel adetleri ve
kiiltiirel miraslariyla olusan sezgilerini kullanirlar. Bu, Cin'in mutfak sanatinin
oziidiir (ayn1 zamanda anlasilmasi ve tarifi en zor yoniidiir). Ayni zamanda Cin
yemeklerinin bu kadar harika olmasinin da sebebidir.

Genis topraklar olan bircok iilkede oldugu gibi, Cin'de de giiney ve kuzey
Cin'de tiiketilen yiyecek ve icecekler arasinda biiyiik fark vardir. Cin'in en iyi
pirincinin kuzeydoguda iiretilmesine ragmen, Kuzeyliler yine de bugdaydan
yapilan yemekleri sever. Kuzeyin klasik yemekleri Pekin usulii hizli koyun
haslama!, firinda 6rdek ve Sandong yemekleridir. Giineyde, temel gida pirinctir.
Ulkenin bu bélgesinde insanlar, baharatli Sicuan ve Hunan yemekleri, tatli
ve taze Huaiyang yemekleri ve genellikle deniz iiriinleri ve corbadan olusan
Guandong yemekleri gibi oldukca farkl tiirde yemeklere diiskiindiir. Bu sebeple,
Cin'e gelen yabancilar cok sayidaki yerel Cin yemeklerine, tat cesitliligine
hayran kalir.

Cin'in farkli bolgelerindeki yemekler farkli lezzetlere sahiptir ama yine
de biitiin ascilar "giizel renkler, kokular ve tatlar" pesindedir. Cinliler sadece
yemegin tadina degil ayn1 zamanda nasil goriindiigiine de dikkat ederler.

1 Kagit inceliginde kesilmis koyun eti giivecte kaynar, su ve yaninda Cin lahanasi, tofu, fasulye
filizi ve tel sehriye esliginde masaya getirilir. Koyun dilimleri sicak suda haslanarak yenir. (CN)
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12 Ekim 2013 aksami, BM merkezinde "BM'de Cin Mutfag: Festivali" basladi.
Cin Mutfag1 Dernegi tarafindan diizenlenen etkinlikte, Cin'in yemek kiiltiirii hakkinda
konusan BM genel sekreteri Ban Ki-moon, Cince "yemek insanlarin ilk ihtiyacidir" ve
"istahiniz bol olsun" dedi.

Yemegin hem tadina hem de goriintiisiine verilen énem Cinlilerin yemek
kiiltiirtiniin 6nemli bir parcasidir. Bu yiizden Cin yemegi sadece acli§1 gidermez,
ayni zamanda goz ve damak zevkine hitap eder.

Cinli ascilar yemekleri renkli ve lezzetli gdstermek icin iyi et ve sebze
secerler ve genellikle ana ve yardimci malzemelerin iki ya da ii¢ farkli renkte
olmasina 6énem verirler. Tariflerini daha istah acic1 gbstermek icin mavi, yesil,
kirmizi, sari, siyah ve kahverengi malzemeleri karistirmayi severler.

Miisterilerinin istahini daha da kabartmak icin Cinli ascilar tariflerine
sogan, sarimsak, sarap, anason tohumlari, tarcin, biber, susam yag1 ve mantar
gibi cesniler ekler. Bunlar pisirme esnasinda etrafa lezzetli kokular sacar.

Cinli ascilar cesitli pisirme yontemleri kullanir. Bunlar az yagda kizartma,
wok tavada kavurma, agir ateste pisirme, buharda pisirme, kizartma, hizl
kizartma ve agir ateste kendi suyunda yavas pisirmedir. Yiyeceklerin 6zgiin
tatlarini korumaya dikkat edilir ve gerektiginde yemekleri tuzlu, tatli, eksi ya da
ac1 yapmak icin cesitli baharatlar eklenir.

Sunuma gelince, bazi ascilar domates, kirmiz, turp ve salataliktan yapilan
cok giizel "yemek cicekleri" hazirlar. Bunlar daha sonra seckin porselen yemek
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takimlarinda sunulan yemekleri siislemek icin kullanilir. Bu biitiin duyulara
hitap eder ve Cin'de yemegi gercekten harika bir deneyim haline getirir.

Amerika'da insanlar sagliklarini ve formlarini yediklerinin kalorisini
hesaplayarak ve doymus yag gibi zararl yiyeceklerden fazla yemeyerek korur.
Japonlar genc kalmak icin saglikli beslenme konusunda tutkuludur. Diger
yandan, Cinliler ila¢ ve yemegin aynmi sey olduguna inanir ve bu prensiple
sagliklarini korur. Cinliler yiyeceklerin hastaliklar1 tedavi ettigine ve iyilesmeyi
hizlandirdigina inandiklar icin, sifali bircok yenilebilir bitki insanlarin giinliik
yedikleri yemeklere katilir. Ayni zamanda Cin mutfagi en iyi kalite piring ve iyi
cekilmis kiyma tiiketmenin 6nemini vurgular. Her yemegin icindeki yiyeceklerin
miktarina ve icerdikleri et ve sebze dengesine ¢ok dikkat edilir. Bu, yemeklerin
saghigi, zindeligi ve formu korumak icin dogru miktarda besin degerine sahip
olmasini saglamak icin yapilir. Kusaktan kusaga aktarilmis, uzun yasamin bir
sirr1, insanin %70-%380 civar1 doydugunda yemegi birakmasidir.

Ejderha biyig1 eristesi hazirlayan Cinli bir as¢1. Gosteri 17 Ekim 2013'te
Fransa, Paris'te Cin Gurme Haftas1 agilis téreninden.
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Cin'de yemek iilkedeki bir¢cok bayram ve kutlamalarla baglantilidir. Bu
bayramlarda, insanlarin korunma ve sans dileme dualar1 sunduklar1 yemek
adetleri vardir. Ozellikle, Cin'in en dnemli festivali olan Bahar festivalinde Cin
Yeni Yili gecesinde yeniden bir araya gelisi kutlamak icin bir yemek tertiplenir.
Ay takviminin birinci ay1 boyunca da insanlar birbirlerini yemege davet eder.
Bu yemeklerde taze balik yenir. Bu, "yillik art1 degeri" temsil eder. Cin mantisi
da yenir. Bu yemekler insanlarin aile tiyeleri ve arkadaslari icin giizel dileklerini
temsil eder. Bircok baska Cin ritiieli de yeme-i¢meyle alakalidir. Mesela diigiin-
lerde sekerlemeler ve dogum giinlerinde uzun yasam eristeleri yenir.

Cinliler sofra adab1 konusunda ¢ok hassastir ve sofrada nasil davranilacagi
konusunda ¢ok siki kurallar1 vardir. Mesela yemek oturarak yenir. Sofrada farkl
yas gruplarindan insanlar oldugunda, dnce en yasli kisinin oturmas1 beklenir.
Yemek yerken ¢ubuk kullanilir ama c¢orba icerken kasik. Yemek boyunca kimse
yiiksek sesle konusamaz. Bugiin, bu geleneksel sofra kurallarinin bir¢cogu unu-
tulmustur; ozellikle de artik bir¢ok kisi ¢cok eski bir kural olan yerken konusul-
maz diisturunu birakiyor. Aslinda genelde Cinliler beraber yemek yerken ortam
cok giiriiltiilii olabiliyor. Bir de artik bircok insan agizlar1 doluyken konusmaya
devam ediyor. Bu degisiklikler modern Cinlilerin aksam yemegini sosyallesme,
dinlenme ve sohbet icin firsat olarak degerlendirmeleri sonucu ortaya ¢cikmakta.

Cin'in yeme kiiltiiriiniin 6nemi, bazi dil kullanimlarinda da goriiliir. Mesela
Cincede surata vurulan tokat, "suratina tokat 'yemek'", sogukta kalmak "kapali
kapi corbasi 'icmek' birini kaybetmek "kayip yemek"? cok popiiler olmak "nadir
lezzette yemekler yemek" ve "asir1 yemek paketlemek" zorlu bir durum anla-
mina gelir. Insanlar karsilastiklar ve selamlastiklar1 zaman, Batililar "giinay-
din" der ama Cinliler "Yemek yedin mi?" der. Cinliler icin yemek her yerdedir ve
ideolojileri ve kiiltiirleri {izerinde biiyiik bir etkiye sahiptir.

Cinliler yemek zevklerine cok giivenirler. Kendi yemek yeme sanatlarinin
arayisi icinde olduklari sdylenebilir. Yemek zevki Cinlilerin hayata yaklasimla-
rin1 da yansitir. Mesela bir caydanlik agik bir ¢ay ve bir fincan tortulu sarabin
keyfinin cikarilmasi denge, kapsayicilik, nezaket ve insan ile doganin biitiinlii-
giiniin estetik arayisina deger veren Cin felsefesini yansitir.

Cin'in yemek kiiltiirii diinya iizerinde yemegin kendisini asan c¢ok biiyiik
bir etkiye sahip oldu. Cin mutfaginin belli bash katkilar1 Dért Biiyiik Icat'tir:
soya fasulyesi, cay, yemek cubuklar ve cubuk mutfagi. Cinliler soya fasulyesi
yetistirerek, Onemli bir sebze proteini gelistirdiler. Cin cay1 herkes icin
canlandirici, susuzluk giderici, kolay ve ucuz bir icecektir. Cin yemek cubuklar

2 "Kayip 'yemek' "kayip vermek" anlaminda. (YN)
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35. Uluslararasi Miss
Bikini Finali'nin
katilimcilarindan bazilarn
Cin'in yemek kiiltiir{inii
tanimak amaciyla Pekin'de
Cin yemekleri yapmay1
Ogreniyor. 16 Mayis 2010.

ve porselen yemek takimlar1 1000 yildan uzun bir siiredir bir¢ok iilkede popiiler
oldu. Cin kadar cok sayida 6zel lezzetler ve mutfak becerileri gelistiren baska bir
iilke olmadigi iddia edilebilir.

Su anda, Cin yemekleri diinyanin neredeyse her yerinde bulunur. Bircok
yabanci sadece Cin yemeklerini yemekle kalmiyor ayni zamanda Cin mutfagini
ogrenmekten de zevk aliyor. Bircok iilkede Cin yemekleri yapmay1 6grenmek
popiiler bir bos zaman eglencesi de oldu. Is ya da tatil icin Cin'e seyahat eden
biitiin yabancilar cesitli Cin yemeklerini kesfetmekten, Cin'in 6zgiin nadir
lezzetlerini yemekten zevk aliyor. Ayni zamanda, Cin diinyaya acilirken, baska
iilkelerin yiyecek ve icecekleri de 6zellikle Cin'in biiyiik sehirlerinde bulunmaya
bagladi. Bu yenilikler Italyan pizzasi, Fransiz yemekleri, Japon yemekleri,
Amerikan hamburgerleri, Alman birasi, Brezilya'dan rosto, Hint kérisi ve Isveg
peyniri gibi yiyeceklerdir.
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Yemegin Kokeni

Diinyada insanlarin farkl yemek aliskanliklari cografya, ekoloji, nifus ve
tarima uygunluk gibi bir¢ok etkenle agiklanabilir. Cin'in uzun tarim tarihi,
bircok Batilinin bilmedigi bir stirli yenilebilir bitkinin kesfine ve yetistirilmesine
olanak sagladi. Qin 6dncesi donemden bu yana, Cinliler temelde tahil yemisler,
(genellikle et yiyen Batililardan farkli olarak) etten ¢ok tahil tiketmislerdir. Bu
ylizden Modern Cinlilerin temel gidasi tahildir. Balik, et, yumurta, siit ve sebze
ana gida degildir. Bircok beslenme uzmani bu beslenme seklini daha saglikli
bulur. Bu ayni zamanda ekolojik a¢idan da ete dayali beslenme seklinden
daha az zararh bir beslenme seklidir.
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Geleneksel Yemekler

Yukarida ifade edildigi gibi diinyadaki beslenme aliskanliklarinin
cesitliligini aciklayan pek ¢ok etken vardir. Mesela ete dayali beslenme sekline
sahip toplumlar genelde niifus yogunlugunun goreli olarak az oldugu, tarim
alanlarina ihtiyac duyulmayan ya da tarima elverisli olmayan hdlgelerde
yasar. Diger yandan, etten yana fakir, tahil ve baska bitkilerden yana zengin
bir beslenme sekline sahip toplumlar, yiiksek niifus yogunluguna sahip,
kisith tarima elverisli toprak ve kisitli et bulunan bélgelerde yasar. Tabii ki,
insan, yemek ve bilgi hareketliligine bagl olarak, bir bolgeye 6zel olan yemek
gelenekleri farkli bolgelere yayildi ve insanlarin yemek yeme bicimleri evrim
gecirdi.

Uzun tarihi boyunca, Cin diinyada yemegin ve tarimin gelisiminde anahtar
bir itici giic olmustur. Su dagilimi, kanal yapma ve dag yamaclarinda tarim
yapmak icin sulama gibi tarim yontemleri icat etmistir. MO 5400 civarinda,
Sar1 Nehir havzasinda dar yetistirilmis, 16s' magaralar1 tahil depolamak icin
kullanilmustir; MO 4800 civarinda, Yangzte Nehri havzasinda piring ekilmistir.
Cinliler daha sonra pirincin temel, etin yan gida oldugu bir beslenme diizeni
benimsemistir. Bu, o giin bugiindiir genel hatlartyla Cin beslenme sekli olarak
kalmuistir.

1 L6s: Kurumus nehir yataklarinda bulunan ve riizgarin getirdigi zannedilen c¢ok verimli
sarimtirak kiil rengi ince toprak. (YN)
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Hunan eyaletinin Anren kasabasinda her yil diizenlenen
toprak siirme baslangici téreninde ciftciler toprak siiriiyor.
Bu, "biitiin bitkileri tadip, ciftcilere bes tahili ekmeyi 6greten" Yan imparatoru'na
(Kutsal Ciftciye) tesekkiir etmek, elverisli hava ve bol bereket duasi olarak yapilir.
Torenin binlerce y1l 6ncesine uzanan bir tarihi vardir.

San Imparator'un Ulke Ici Klasigi eski Cinlilerin beslenme seklini "bes
tahil temel gidadir, bes meyve yan yiyecektir, bes et faydalidir ve bes sebze bol
miktarda tiiketilmelidir" seklinde anlatan antik bir Cin eseridir. Eskiden, tahil
iirlinleri "bes tahil" ya da "alt1 tahil" olarak adlandiriliyordu. Bunlar gliitenli
akdari?, bozdari, bugday, fasulye, lifli ekinler ve pirincti. Gliitenli dari, sar1
pirin¢ de denen kiiciik sar1 yapigskan tanelerdir. Bozdar1 (modern dariya estir)
"bes tahilin bast" olarak bilinir. Hem gliitenli dar1 hem de bozdari Cin kdkenlidir
ve Avrupa'ya tarih 6ncesi donemde gecmistir. Bu iiriinler eski caglarda, Cin'in
kuzeyinde ana tahil {iriinleriydi. Fasulye eski Cinlilerin sevdigi, yenilebilir ana
protein kaynagiydi. Bugday ve pirin¢ Cin kokenli degildir. Genelde pirincin Hin-
distan ve Giineydogu Asya kokenli oldugu diisiiniiliir. Ancak en eski ekilmis
piring Cin'de bulunmustur. Erken neolitik dsnem (MO 5000-MO 3000) Hemudu

2 Panicum miliaceum. ingilizcede "millet" olarak ifade edilen, tohum cinsinden bu tahil tiiriiniin
cok cesidi vardir. Parmak dar, biiyiik dar, kiiciik dar1, akdari, boz dari, glutenli dar1 vh. adlar
alan bu tahil tiirii 6zellikle Dogu ve Giiney Asya'da 10000 yildir yetistirilmektedir. Bugiin en
biiyiik iireticisi Hindistan'dir. Bu tohum cinsi tahil, pirin¢ ve bugday gibi bilinen tahil tiirlerine
oranla, icerdigi mineraller, proteinler ve vitaminler acisindan ii¢ ila bes kere daha besleyicidir
ve gliiten icermemesi (gliitenli akdar1 haric) ve glisemik endeksinin diisiik olmasi nedeniyle
tercih edilmektedir. (YN)
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medeniyeti tarafindan ekilmistir. Bugday orta ve bat1 Asya kdkenli olup Cin'e
neolitik dénemde kuzeybatidan gecer. Bir diger tahil olan sorgum Cin kdkenlidir
ve 1. yiizyilda Hindistan ve Iran'a gecmistir.

Her bahar bayraminda, Cinliler baris ve bolluk dilemek icin "bol bereketli
hasat" deyimini kullanir. Bu, tahil iiretiminin Cinliler icin antik caglardan beri
cok 6nemli oldugunu gosterir.

Cin'in uzun tarihi sadece insanlarinin bir¢ok yenilebilir bitkiyi kesfetmesini
degil ayn1 zamanda insaninin hayatta kalabilmesi icin gerekli gidanin cogunun
bitkilerden elde edilebilecegini anlamalarini sagladi. Cinliler tarafindan yenen
fasulye, piring, gliitenli dar ve dar gibi bircok yiyecek protein, yag ve karbon-
hidrat bakimindan zengindir.

Bugday geleneksel olarak Cin'in kuzeyinde yetistirilen ana tahildi ve bu
yiizden iilkenin bu bdélgesinde insanlar bugday unundan yapilma c¢ok ¢esitli
yemekler yer. Bu yemekler buharda pismis ¢orekler, krep, Cin eristesi, buharda
pismis icli cérek, Cin mantisiyla genelde karides veya domuz etli icle yapilan
bir Cin mantist olan wonton'dur. Pirin¢ geleneksel olarak Cin'in giineyindeki
temel tahildi. Ulkenin bu bélgesinde yaygin besinler pirincin yani sira piring
eristesi, pirin¢ unu, pirin¢ keki, muah chee’® ve pirincli Cin mantisidir. Zamanla,
pirinc Cin'in giineyinden kuzeye, bugday da batidan doguya gecmistir. Bu tarim
degisikliklerinin Cinlilerin yemek yeme aliskanliklar iizerinde biiyiik etkisi
olmustur.

Krep Cin'in erken tarihlerinde goriilmeye baslanan unlu bir yiyecektir. En
eski hazirlama yontemi, bugday1 un haline getirip su ekleyerek hamur yapmak
ve bu hamuru sicak suda haslamakti. Daha sonra, buharda pisirme, demir
tavada pisirme, firinda pisirme ve kizartma gibi baska hazirlama yontemleri
gelistirildi. Krep en fazla ¢esidi olan unlu gidadir. Kalin ya da ince, ici dolu ya
da bos, farkli ebatlarda hazirlanabilir. Bir siirii farkli i¢ de hazirlanabilir. Bos
krepler tek kat ya da ¢cok katli olarak hazirlanabilir. Cok yetenekli krepciler her
biri kagit gibi ince ondan fazla katli krepler hazirlayabilir.

Susamli ¢corekler, bugdaydan yapilip firinda pisirilmis yiyeceklerin en sevi-
len ve en yaygin olanidir. Basit olmakla beraber ¢ok lezzetli olan bu ¢orekler
iilkenin hem dogusunda hem de batisinda yenir.

Cin eristesi bir diger yaygin geleneksel yemektir. Eski caglarda, eriste
sadece suda haslanarak yapiliyordu. Song Hanedanligi'ndan (960-1279) sonra,
cesitli sebze ve et "sos" olarak eklenmeye baslandi. Cin eristesi basit goriiniir

3 Yerfistig1 ve sekerle kaplanmis piring toplari. (GN)
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ama yapimi zordur. Cin eristesi oklavayla agma, merdaneyle bastirma, kesme,
cekme, yogurma, katlama, sekil verme ve ince ince dilimleme gibi farkl tek-
niklerle yapilir. Eriste Cin'in geleneksel takvimi ve adetleriyle yakindan ilgilidir.
Mesela kuzeyde, Cin takviminin 2. ayinin 2. giinii ejderha biyig1 eristesi yeme
adeti vardir. Bu giiniin, ejderhanin giizel havalar ve bereketli bir hasat icin kafa-
sin1 kaldirip dua ettigi giin oldugu soylenir. Baz1 giiney bolgelerinde insanlar
Cin takviminin ilk aymnin ilk giinii "Yeni Yil Eristesi" yer. Ayrica, dogum giinii
kutlamalarinda "uzun yasam eristeleri" yenir. Bir bebek bir aylik oldugunda
"Eriste festivali" diizenlenir.

Tibet'te Doilungdegen koyliileri, Ongkor Festivali acilisinda Tibet operasi sergiliyor.
Bu festival, yaygin olarak Tibet'in tarim bolgelerinde kutlanir.
Her yil, {iriin hasadindan 6nce, Tibetli koyliiler festival kiyafetleri giyip ellerinde
"chiema" (bes tahil kabi) ve daglik bolgelere 6zgii sert bira kadehleriyle sarki séyleyip
dans ederler. Ellerindekiler bereketli hasadi temsil eder.

Daha once de belirtildigi gibi, geleneksel unlu yemekler Cin mantisi ve
wonton'dur. Her ikisinin de malzemeleri ve pisirme yontemleri temelde aynidir.
Her ikisi de i¢i doldurulan, haslanan, buharda pisirilen ya da kizartilan ince
hamurdan olusur. Sekilleri farklidir; wonton Hristiyan rahibelerin sapkalarina
benzer, Cin mantis1 da kadim Cin kiilcelerine benzer. Sekillerinden dolay1
Cin mantis1 mutluluk ve zenginligin simgesi olarak goriiliir. Bu yiizden bahar
bayraminin vazgecilmez bir parcasidir. Genel olarak konusursak, yiizlerce
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Guizhou, Leishan'da Miao ciftcilerinin altin saris1 tarim teraslari.

yildir kuzeyin Cin mantisi ne seklen ne de icerik olarak fazla degismemistir.
Giineyin wonton'lar1 ise hep degisir. Farkli bolgelerde de farkli adlandirilir.
Mesela Sicuan'da "chaoshou", Guandong'da "yuntun", Hubei'de "boamian" ya
da Jiangxi'de "gingtang" adini alir.

3. yiizyil civarinda Cinliler hamur mayalamay1 basardilar. Bunu, hamuru
kabartmak i¢in, mayaya doniisebilen pirin¢ suyunu ekleyerek yaptilar. Buharda
pisirilmis corekler, mayalama yonteminden sonra ortaya cikan en yaygin unlu

Guizhou Duyun'da bir Shui damadi gelini sirtinda tasir.
Damadin kdyiinden biiyiik bir grup da gelinin evinden "bes tahili" ve ceyizini getirir.
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yiyecektir. Buharda pisirme gerecleri ve kizartma tavalar gibi diger buluslar da
yeni unlu yemeklerin gelistirilmelerini ve daha kolay hazirlanmalarini sagladi.

Pismis pirin¢ giiney Cin'de en 6nemli temel gidadir. Ama pirincin kendi-
sinden cok "lapa"nin geleneksel Cin pirin¢ yemeklerini temsil ettigi iddia edi-
lebilir. Cin lapasinin binlerce yillik bir tarihi vardir. Farkli bolgelerin farkli lapa
gelenekleri, tahil, sebze, meyve, cicek, sifali bitkiler ve cesitli etler gibi malze-
melerin eklenmesiyle yapilan sayisiz lapa cesidi vardir. Geleneksel lapa yapma
yontemi "pirincin tizerine corba dokmektir". Bu yontem Cin'de uzun bir zaman-
dan beri uygulanmaktadir.

Asag1 yukar 40 yil kadar 6nce, piring ve un rafine tahillar olarak adlandi-
rilird1 ve siradan insanlarin biiyiik bir cogunlugunun bunlar1 her 6giin yemeye
maddi giicii yetmezdi. Insanlarin cogunlugunun ana yemegi iri taneli tahillar-
dan olusuyordu. Bunlar misir, dari, sorgum, karabugday, yulaf, tath patates ve
fasulyedir. Binlerce yilda, Cinliler bu iri taneli tahillar icin bir takim sistematik
hazirlama teknikleri gelistirdiler. Mesela lapa yapmak i¢in dar1 piringle hasla-
nabilir ya da krep veya koni seklinde dar1 ¢érekleri yapmak icin kullanilabilir.
Taze misir, haslanip sadece lapa degil, misir keki, misir krepleri, koni seklinde
corekler, misir unundan manti ya da buharda pismis icli corekler yapmak icin
de kullanilabilir. Modern tibba gére, baska yiyecekler icin maddi giicii olmayan-
lar tarafindan tiiketilen bu iri taneli tahillar saglikli dengeli beslenme ve hasta-
liklardan korunma icin yenilebilecek en iyi gidalardir.

Diger tahillar icinde, soya fasulyesi Cin'in yemek kiiltiiriine en biiyiik
katkiy1 saglamistir. Soya fasulyesi ilk defa Bati Zhou Hanedani doneminde
ekilmis (1046-771 ), aslen koyli yiyecegiydi. Ancak soya fasulyesinden tofu*
yapimi kesfedildikten sonra (bu Batt Han Hanedani déneminde gerceklesmistir
MO 20-MS 25), biirokratlar ve alimler tarafindan kabul edilmisti. Bu Cin icadi
daha sonra Japonya'ya yayildi. Bugiin, 100'den fazla cesit tofu ve soya siitii
iiriinii bulunur. Bunlar arasinda besin degeri yiiksek, protein, yag ve birkag vita-
min iceren ve ayni zamanda yumusak ve lezzetli olan besleyici laktonla yapilmis
tofu vardir. Soya fasulyesi ve soya fasulyesi iiriinleri Cinlilere 6nemli bir sebze
proteini ve bir kac kaliteli lezzetlendirici saglar. Bircok Cinli icin soya fasulyesi
temel gidadir. Genelde tereyagi ve diger hayvansal yaglar kullanan Batililardan
farkli olarak, Cinliler genelde aralarinda en popiiler olani soya fasulyesi yagi
olan nebati yaglar kullanir (Cin mutfaginda kullanilan diger yaglar kanola, yer-
fistig1 yag1 ve misir 6zii yagidir). Bircok tofu yemegi gelistirilmis ve bunlarin bir-
cogu Cin mutfaginda temel yiyecekler olmustur.

4 Tofu: Soya peyniri. (YN)
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16 Ekim'deki Diinya Yemek Giinii Sansi'de 280'den fazlasi belgelenmis cok sayida unlu
hazirliginda, Nanchong, Sicuan'da bir gida var. Bunlarin icinde bicakla kesilen eristeler hem
anaokulunda cocuklar "bes tahili ve muhtelif =~ Cin'de hem baska iilkelerde cok meshurdur. Resimde
tahil mahsullerini" tanimay1 6greniyor. bir asc1 eristeleri kafasinin iistiinde dogruyor.

Qin dénemi dncesi (MO 221 6ncesi) Cin klasiklerinde bahsedilen en yaygin
meyveler seftali, mor erik ve hurmadir. Daha az yaygin olan meyveler armut,
kayisi, findik, cennet hurmasi, kavun, ali¢c ve karaduttur. Kurt {izimii, armut
yaprakli ¢icek elmasi, visne gibi diger meyvelerin sadece arada sirada bahsi
gecer. Bunlarin cogu aslen Kuzey Cin'de yetisen ya da tarih 6éncesi donemlerde
Cin'e gelmis olan 1liman iklim agaclarinin meyvesidir. Bu meyveler icinde, sef-
tali, mor erik, hurma ve kestaneler sunu ya da adak olarak anilir. Seftali 1. ve 2.
yiizyil civarinda kuzeybati Cin'den Orta Asya iizerinden Iran'a ge¢mistir. Daha
sonra Iran iizerinden Yunanistan ve diger Avrupa iilkelerine gecer (o zaman
Batililar bu meyvenin Iran kékenli oldugunu zannederdi). Bircok meyve giiney
Cin kokenlidir. Bunlar mandalina, iiziim, king mandalina, portakal, lici’, lon-
gan meyvesi®, armut yaprakli cicek elmasi (bir diger adi huahong), malta erigi
ve mor eriktir.

5  Lici: Tropik bir meyve. (CN)
6 Longan: Musmulaya benzer bir meyve. (YN)
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Sincan Uygur Ozerk Bélgesi, Kasgar'da sokakta unlu gida satis1.
Tatl1 olurlar ve kolay bozulmazlar. Bélge halkinin genelde seyahat ederken
yanlarina aldiklar1 baslica kumanyadir.

Qin 6ncesi donemden itibaren, sebze yetistirme yontemlerindeki gelisme-
ler, sebzeleri artik sadece zengin ve niifuzlu kesim tarafindan tiiketilebilecek
nadir lezzetler olmaktan cikardi. Bugiin Cinliler bircok farkli sebze yemekte-
dirler. Yaygin olanlar lahana, turp, patlican, salatalik, fasulye, frenk sogani,
kis kavunu, mantar gesitleri, bambu filizi, barbunya cesitleri ve yenilebilir
yaban otlaridir. Sebze kokleri, saplar1 ve yapraklart hem ¢ig hem de pismis
yenir. Bunlar ayn1 zamanda uzun siire saklamak i¢cin kurutulur ya da farkl
tiirde lezzetli tursular yapmak i¢in kullanilir. Cinliler lezzetli hazirlama ve
pisirme yontemlerinin ¢esitliliginden dolay1 sebze ve meyve yemeyi sever. Seb-
zeler, aslen pirinci daha kolay yutulur yapmak icin ana yemeklere eklenen yan
yemeklerdi ama daha sonra gelen pisirme yéntemlerindeki gelismeler onlari
Cin mutfaginin kalbine yerlestirdi.

Eski Cinliler avcilik ve balikciliga dayali yasam biciminden (tarim yon-
temlerini gelistirerek) tarima dayali yasam bicimine gecerken et 6nemli bir
yan gidaydi. Ulkenin gelisiminde tarimsal dénemde, Cinliler inek, koyun ve
domuzu, "ii¢c kurban" olarak adlandirirdi. Kurban torenlerinde bu "{ic kurban"

26



en degerli sunuydu. At, inek,
koyun, tavuk, kdpek ve domuz
topluca "alt1 evcil hayvan" ola-
rak adlandirilirdi. At ve inek
daha siklikla yiyecekten cok
tarimsal tiiretimde kullanilirdi
(s1g1r eti Song Hanedanligi'ndan
Oonce nadir bir lezzet olarak
goriiliirdii). Ote yandan, iilke-
nin gelisiminin ¢ok erken bir
doneminde Cinliler koyun ve
kuzu eti (koyun eti cok iistiin
bir et olarak goriiliirdii) yeme
aliskanhig1 edindiler. "Giizel-
lik" anlamina gelen Cin karak-
terinin sekli ve 6zgiin anlami
koyun eti yemekle iliskilidir
(biiyiik koyunlarin giizel olduk-
lan1 diistiniiliirdii). Domuzlar
erken bir donemde evcillesti-
rilmis ve tiiketilmistir. Bugiin,
[slam dinine mensup etnik
azinliklarin yasadigi bolgeler
haricinde biitiin Cin'de domuz
yetistirilir. Domuz eti Cin'de en
yaygin tiiketilen ettir. Eski Cin-
liler domuz eti hakkinda koyun
hakkinda diisiindiiklerine ben-
zer bir diisiinceye sahipti: Cin-
liler icin yavru domuzlarin eti
olgun hayvanlarin etinden daha
lezzetliydi.

Yemegin Kokeni

Guizhou'da geleneksel tasta 6giitiilmiis tofu.

27



"Turizm ve tarim iiriinleri" sergisi ve "tavsiye panayir1", Liubu kasabasi, Jinan,
Shandong. Bes tahil ve muhtelif tarim {ir{inleri ve bunlardan yapilan tatli, gevrek
krepler, alic krepleri, ceviz unu ve sebzeli tofu gibi {iriinler sergileniyor.

"Bes tahil" ve piring taneleri, bugday basaklar ve yerfistig1 gibi
"muhtelif tahil dirtinleri"nden olusan tahil ambari.
Bu, Nankin Xinjiekou'da Cin bahar bayraminin atmosferini zenginlestirmek amaciyla
bir aligveris merkezinin 6niine yapilmisti.
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Evcil kiimes hayvanlar yetistiriciliginin de Cin'de uzun bir ge¢misi
vardir. Cinliler ilkel kulucka makinasi, folluk ve daha pek cok kiimes hayvani
yetistirme araci icat etmislerdir. Bu ylizden yumurtanin Cinlilerin en sevdikleri
yiyeceklerden biri olmasi bosuna degil. Diger hayvan proteini kaynagi eski
caglarda Cin'in kiy1 toplumlan icin 6zellikle 6nemli olan baliktir. Eski Cin'de,
kopekler de yemek icin 6ldiiriiliirdii ve domuz ve tavuktan daha az yense de
kopek kesimi bir meslekti.

Silindiri cevirerek bes tahil ve muhtelif tahil mahsullerini 6giiten iki kiz cocugu.
Pekin'de Ejderha Kayig1 Bayrami'nda (Duanwu Bayrami) atalarinin sade,
basit kir yasamini tecriibe etmek amaciyla bir halk eglencesine katilmaktalar.

Goriildiigii gibi, et agirlikli Batili beslenme diizeniyle karsilastirildiginda,
Cin beslenme diizeninde balik, et, yumurta, siit ve sebze yan yemek olarak
sunulurken agirlikli olarak tahillar 6n plana cikar. Yukarida yazildigi gibi,
bircok beslenme uzmani bu tiir bir beslenmenin saglikli oldugunu diisiiniiyor.
Ekolojik olarak da bunun et agirlikli beslenmeden daha az zararli oldugu
diisiiniiliir. Aslinda gitgide daha fazla Cinli beslenme diizenlerinin saglikli ve
cevreci olmasi konusunda bilinglenip et yemeyi birakiyor.
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Yabanci Yemekler

Binlerce yillik tarihi boyunca, Cin'in geleneksel Kkiiltiirii hem baska
kiiltiirlere acik hem de direncli oldugunu kanitlamistir. Zaman icerisinde, bir
yandan kendine 0zgii ulusal karakterini korurken, yabanci uygarliklardan
diislinceler, kavramlar alip kendi kiiltiiriine katmistir. Cin'in yemek Kkiiltiirii,
iste bu dinamikleri yansitir. Cinliler sadece yeni yemekleri kabul etmekle
kalmaz, ayni zamanda daha yeni yemekler arayisi icine girerler. Bu sebeple,
antik donemlerden bu yana yeni yiyecekler kiiltiire dahil edilmistir. Bu siire¢
hem Cinlilerin yemek aliskanliklarini degistirmis hem de yiyeceklerinin geldigi
kaynak yelpazesini genisletmistir.

Qin 6ncesi donemde, orta Cin'e, hem yabanci iilkelerden hem de sinir
bolgelerinden yeni tiir yiyecekler gelmeye baslamistir. Ancak bunun 6nemli
Olclide artmasi, ancak Cin ve yabanci iilkeler arasindaki alisverisin artti§i
giiclii Bat1 Han Hanedani déneminde (2000 yildan daha fazla bir zaman 6nce)
olmustur. Bu donemde hanlarin yasadigi Cin'in orta bolgesindeki diizliiklere
ulasan yiyecekler arasinda tiziim, nar, susam, bakla ve akceviz (ceviz), salatalik,
karpuz, misk kavunu, havug, rezene, kereviz ve kisnis (karaman kimyonu)
bulunuyordu. Bunlar Cin'in Sincan Uygur Ozerk Bolgesi'nden ve orta ve bati
Asya'daki iilkelerden, orta Cin'e {inlii ipek yolundan geliyordu. B&ylece, Cin
kokenli olmayan bircok yiyecek, Cinlilerin sofralarinda yerini almaya basladi.
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2012'de Cin'in toplam musir iiretimi 208.12 milyon tona ulasarak ilk defa iilkenin
piring iiretimini gecti. Misir Cin'in "1 numarali tahil {iriinii" oldu.

Misir Amerika kokenli olup, Avrupa, Afrika ve Bat1 Asya iizerinden Kuzey
Cin'e geldi. Cin'e giineydogu kiy1 bolgelerinden gelen patates 6nceleri sadece
Fujian ve Zhejiang bolgelerinde ekiliyordu ancak sonralar biitiin iilkeye yayildi.
Bugiin Cinlilerin yedigi ya da yagini ¢ikardigi yerfistigi (yerfistig1 yaginin katik-
s1z, saf bir lezzeti olup cok nitelikli bir bitkisel yagdir) Giiney Amerika, Brezilya
kokenlidir. Aycicegi Cin'e 17. yiizy1lda Amerika'dan gelir. 19. yiizyila gelindiginde
Cinliler kullandiklar bitkisel yaglar1 daha da cesitlendirmek amaciyla aycicegi-
nin yagini ¢ikarmaya baslamistir. Mas fasulyesi Hindistan kdkenli olup, Kuzey
Song Hanedanlig1 déneminde (960-1127) Cin'e gelen bir tiir fasulyedir. Ispanak,
(626-649 yillan arasinda hiikiim siiren) Tang Hanedanligi'ndan Imparator Tai-
zong doneminde Perslerden Cin'e gecmistir. Patlican, Hindistan kokenlidir ve
Cin'e Budizmle birlikte Kuzey ve Giiney Hanedanliklar1 doneminde gecti. Yabani
lahana, domates ve diger sebzeler Ming Hanedanlig1 déneminde (1368-1644)
Cin'e gecer. Karnabahar, 19. yiizy1l sonlarinda Cin'e gelir.
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Biber, 300 yildir Cin'de sevilen bir baharattir. Ge¢ Ming Hanedanlhig1 déne-
minde Peru ve Meksika'dan Cin'e gelir. Tath yemekler icin en 6nemli malzeme
olan seker Tang Hanedanligi'ndan imparator Taizong seker kaynatma teknikle-
rini 6grenmeleri icin Orta Asya'ya elciler gonderdikten sonra Cin'de {iretilmeye
baslanir. Artik Cinliler tarafindan cok degerli goriilen kopekbalig1 yiizgecleri ve
yenilebilir kus yuvalar1 Cin'e 14. yiizy1l baslarinda giineydogu Asya'dan gelir.
Quing Hanedani déneminde (1616-1911) liiks yiyecek statiisii kazanir.

Tarihinin erken doénemlerinde Cin'e gelen meyvelerin cogu (mesela
liziim), Bat1 Asya, Orta Asya (elma), Akdeniz (mesela zeytin), Hindistan
(narenciye) ve Giineydogu Asya (mesela hindistancevizi ve muz) koékenlidir.
Sadece modern Cinliler tarafindan tiiketilen diger meyveler ananas, domates,
guaval, cilek, elma, durian? ve iiziimdiir. Bunlar Cin'e giineydogu Asya, Ame-
rika ve Okyanusya'dan gelmistir. Yabanci malzemeler ilk kez Cin mutfagina

Sonbahar sonu, kis basi, Anhui'de She kasabasinda ciftciler catilarda misir, bal kabagi,
kizilcik, biber ve baska iiriinleri kurutuyor.

1 Guava: Sar, yesil ya da kahverengi kabugu olan tropik bir meyve. (YN)

2 Durian: Gilineybat1 Asya, Malezya, Tayland ve Vietnam kokenli bir agacin meyvesidir. Bir meyve
23 kg'1 asar ve dis kabugu cok ¢irkin ve kotii kokuludur. Bu nedenle Endonezya'da otele bu
meyveyle girmek, Singapur'da otobiise binmek yasaktir ama Singapur'da iilkenin simgesi
sayilan opera binasi bu meyvenin seklinde yapilmistir. (YN)
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Son yillarda, cilek toplamak moda oldu. Bu Cin'in bir¢ok biiyiik kentinde
dinlenme ve turizm tariminin gelismesine sebep oldu.

Tang Hanedanligi déneminde girdi. Ornegin, pek ¢cok Miisliiman Cinlinin
yemekleri Araplar tarafindan iilkeye getirilen malzemelerle yapilmistir. Bu
yemekler Cin'in yeme aliskanliklarina ve mutfaginin cesitliligine biiyiik kat-
kida bulunmustur. Modern ¢agda Bat1 tarzi yemek Cin'de yayilmistir. Bircok
ticaret limaninda ve baska sehirlerde Batili restoranlar acilmis, dahasi Cin ve
Bat1 yaklasimlarini birlestiren yemek pisirme teknikleri de gelistirilmistir.
Tarzlarin bu karisimi agirlikli olarak Cin'in dért ana mutfagindan birisi olan
Guandong yemeklerinde goriiliir.

Modern Bati kiiltiiriiniin yayginlasmasi sebebiyle bugiin Cin'de pek ¢ok
Batili icecek sevilir. Bunlar kahve, kakao, gazli su ve meyve suyu gibi alkolsiiz
iceceklere ek olarak, bira, viski, kirmizi ve beyaz sarap gibi alkollii ickilerdir.
Kahvenin gelisi, Cinlileri geleneksel cay icme adetlerinden uzaklastirmadi.
Ancak kakaonun yaninda, kahve, Cin'in yemek endiistrisinde 6nemli bir
rol oynar. Bu iki iiriin biskiivi, hamur isleri, sekerleme, dondurma ve iilkede
iiretilen diger iiriin tiplerinin biiyiik 6lciide cesitlenmesine sebep oldu.
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Avrupali sarap tiiccarlar1 Uluslararasi Sian Sarap Festivali'nde
Cin'de bir sarap firmasini geziyor.

Batili yiyeceklerin ve pisirme tekniklerinin gelisi Cin usulii Batili
yemeklerin ve Bati usulii Cin yemeklerinin gelisimine sebep olmustur.
Bunlardan bazlar1 Bat1 usulii 6rdek cigeri, Bat1 usulii karides, kagitta tavuk ve
c1zb1z dana etidir. Biitiin bu nadir lezzetler Cin ve Bat1'nin pisirme tekniklerinin
kaynasmasiyla yapilir.

Son yillarda, Cin ve yabanci iilkeler arasindaki ekonomik ve kiiltiirel
alisveris inanilmaz 6lciide artt1. ithal yiyecek tiiketen, siradan Cinli ailelerin
sayist arttikca, hayvansal ve bitkisel iiriinlerin ticaretinde bir patlama
gerceklesti. Bu yiizden, diger iilkeler gibi, Cin de {ilkenin yerel bio-cesitligine
zarar verebilecek, biiyiik 6lcekte yabanci tiir istilasi tehdidi altinda. Bu sebeple
yavas yavas Cin'in ekolojisini koruma amacli ticaret kanunlarive diizenlemeleri

yapiliyor.
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Sofra Takimlari ve
Gorgil Kurallan

Cin mutfak esyalarinin gelisimi tas ve topraktan kaseler ve baska kaplarin
kullanimiyla baslar. Bunlar daha sonra bronz ve demir gibi metallerden
yapilma kap kacaga yerini birakir. Bugiin, Cin'de insanlar biitliin dinyada
Unlenmis seckin porselen tabaklar kullanir. Geleneksel mutfak esyalari Cin'in
yemek kultlirinin anahtar parcasidir. Yemek cubuklari belki de Cin mutfagiyla
ilgili en GnlG araglardir. Yemek cubuklari uygarlik tarihinde 6zel bir yere sahip
bir icattir. Cin yemek kiltlrinUn bir diger ana pargasi, insanlarin yemek yeme
seklidir. Cinliler evde de yeseler, beraber disarida da yeseler, masada oturup
ayni yemekleri yer, ayni corbayi paylasirlar. Cinliler icin akrabalar ve dostlarla
birlikte lezzetli yemekler yemek hayatin sundugu buyulk zevklerden biridir.
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Yemek Gubuklar Sanati

Eski caglarda, insanlar elleriyle yerdi. Bugiin cogu insan yemek ¢ubuklari,
catal, bicak ve kasik kullanarak yemek yer. Oyle goriiniiyor ki insanin kiiltiirel
evrimi yemek yeme arac¢ ve gereclerine yansimistir. Cin'in pisirme ve yemek
takimlarinin evrimi, {ilkenin yemek Kkiiltiiriiniin evrimi iizerinde anahtar bir
rol oynamistir. Zamanla Cin gelisirken yemek takimlar1 sadece yapildiklari
malzeme agisindan degismedi ayn1 zamanda daha kiiciik ve kibar bir hale de
geldi.

Cin'in en eski pisirme malzemeleri pirinci buharda pisirmek i¢in kullanilan
toprak kazan ve toprak kap kacaktir. Bunlar daha incelikli sekillerde ve daha
genis bronz ve demir araclara evrilir. Cin'in eski caglarindan kalan Kkiiltiirel
kalintilar arasinda, bugiin kullandiklarimizla ana hatlariyla ayni olan tabaklar
ve kaseler bulunur. Ama modern insana yabanci gelen seyler de vardir. Bunlar iki
ya da dort halka seklinde kulplu, yuvarlak agizli yemek taslari, dortgen seklinde
tahil kaplari, ayakli kadehler, pismis pirinci koymak i¢cin bambu malzemelerdir.

Arkeologlarin bulduklart mutfak malzemelerinde goriildiigii gibi, Cin'in
uzun bir mayalama gecmisi vardir. Mesela Shang Hanedanligi'ndan kalma pek
cok bronzdan yapilma sarap kaplari bulunmustur. Bu nedenle bu dénemde sara-
bin oldukca popiiler oldugunu anlayabiliriz. Eski Cin'de cok ¢esitli sarap kaplari
vard1. Bunlar arasinda sarap canaklari, comlekler, bronz kadehler, ahsap taslar
ve toprak kiipler bulunur. Eski Cin'de insanlarin icmek icin kullandiklar1 mutfak
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Mogolistan miizesinde sergilenen Kiipe benzer bir sekli olan bu pisirme kabi,
Shang Hanedanligi'ndan ticayakli Bat1 Zhou Hanedanligi'ndan kalma ve su
bir toprak ¢omlek. Hem toprak hem anda Hennan'da Luoyang miizesindedir. Bu
de bronzdan yapilan bu tigayak eski gibi egyalar Qin 6ncesi donemde buharla
Cin'de pirin¢ haslamak icin kullanilirdi. pisirme icin kullanilirdi. iki parcadan
Genelde (disariya dogru uzanan) genis olusuyor. Buharda piring pisirmeye yarayan
bir agizlar ve pisirmeyi ve 1sitmay1 topraktan yapilma {ist kistma yemek
kolaylastiran {i¢ kisa ayaklar1 olurdu. koyulur. Altinda buharin girmesi icin

bir 1zgara bulunur. Alt kisim (iicayak) su
kaynatmak icindir. Ayaklar atese oturtulur.

esyalar1 arasinda bronz sarap kaplari, kupalar, bardaklar, yuvarlak agizli, {ic
ayakli sarap kadehleri, boynuzdan yapilma sarap kadehleri, fincanlar ve kii¢iik
fincanlar vardir.

Kadim dénemlerde Cin barut, pusula ve yeri degistirilebilen baskiaraci gibi
bir takim 6nemli icatlara imza atti. Bu, kadim Cin'in bilim ve teknoloji diize-
yinin yiiksek oldugunu gosterir. Song Hanedanli§i'nda seramik de esi benzeri
goriilmemis bir gelisim gosterdi ve porselen giinliik mutfak esyalar1 yapiminda
kullanilmaya baslandi. Mavi, beyaz ve siyah porselenden pek cok yeni mutfak
esyasi yapildi. Bu tarz esyalar alt sirlama ve iist sirlama teknikleriyle yapilmis
dekoratif porselenlerden de yapilirdi. Yeni sekiller, dekoratif siislemeler ve sir-
lama da gelistirilmisti. Bugiin Song Hanedanligi'ndan kalma porselen esyalar
nadir koleksiyon parcalaridir ve hakli olarak sanat eseri olarak goriiliir.
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Yemek yemenin temelde {ic¢
sekli vardir: Elle yemek, catalla
yemek ve yemek cubuklar1 kulla-
narak yemek. Afrika, Ortadogu,
Endonezya ve Hindistan yarimadasi
gibi yerlerde insanlar elleriyle yer.
Avrupa ve Kuzey Amerika'da (bicak
ve kasiga ek olarak) catal kullanilir.
Cin'de oldugu gibi Japonya, Vietnam,
Giiney Kore ve Kore Demokratik Halk
Cumhuriyetinde insanlar yemek
cubuklaryla yer. Yemek cubukla-
rnin kullanimi genis bir Cin niifu-
suna sahip Malezya ve Singapur gibi
Giineydogu Asya iilkelerinde de yay-
gindir. Diinya niifusunun ortalama
ticte biri cubukla yer.

Yemek c¢ubuklarina eski cag-
larda "zhu" denirdi. Cubugun efsa-
nelerde anlatilan kdkeninin oykiisii
Cin'de iinliidiir: Imparator Yao ve
Imparator Shun doéneminde seller
felaketlere yol acar. Ulkenin nehir-
lerini ve nehir yataklarimi diizenle-
mesi icin Yiice Yu'ya emir verilir. Bir
giin, Yiice Yu bir kazanda et haslar.
Su kaynadiktan sonra, eti almak i¢in
kazanin sogumasini bekleyecek vakti
yoktur. O da iki tane aga¢ dali keser
ve bu dallan eti corbadan almak i¢in

Sofra Takimlari ve Gorgii Kurallar:

Yuvarlak agizli bu yemek kabi (batt Zhou
Hanedanligi'ndan) Sansi miizesinde sergilen-
mektedir. Bu tarz kaplar Eski Cin'de hem pismis
yemegi saklamak hem de sunu kaplan olarak
kullanilirdi. Genelde yuvarlak bir agizlan ve iki
kulplar1 olurdu.

kullanir. Maiyetindekiler Yu'nun ellerini yakmadan ya da yaga bulastirmadan
yedigini goriir ve onu taklit ederler. Yemek cubuklarinin béyle kullanilmaya

baslandig1 soylenir.

Cinlilerin 3000 yildan daha uzun bir siire 6nce, Shang Hanedanlig1 déne-
minde (MO 1600-MO 1046) yemek cubuklariyla yemege basladigini goste-
ren kayitlar vardir. En eski ¢ubuklar, Yin harabelerinden cikarilan bronzdan
yapilma bir cift ¢ubuktur. Yin harabeleri Anyang, Hennan'da bulunan gec
Shang Hanedanlig1'nin baskentinin bulundugu bolgedir. Yin, tarihi tam olarak
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Bu bronz dortgen tahil kabinda kui* ejderhasi desenleri goriiliir.

Ilkbahar ve Sonbahar déneminde yapilmis olan bu kap Hennan'da
Zhengzhou miizesinde sergilenmektedir. Gliitenli dar1, bozdari ve pirin¢ koymak icin
kullanilan bir kaptir ve kurban térenlerinde ve solenlerde de kullanilirdi.
Kapak ve alt parca ayni sekilde ve ebatta simetriktir.

Parcalar tek bir kap olarak kullanilabildigi gibi iki ayr1 kap olarak da kullanilabilir.

*  Kui: Cin mitolojisinde farkli anlamlar olan bir figiirdiir. Klasik metinlerde, miizik ve dans1 icat
eden efsanevi miizisyen Kui olarak gecerken, bazi metinlerde de insan yiizlii bir ejderhaya,
davula ya da maymuna benzeyen dag seytani veya yagmur tanrisi Kui'den soz edilir. (YN)

belirlenebilen en eski Cin baskentidir. 1899'da harabelerde {izerine kehanetler
azinmis kemikler bulununca 1928'de biiyiik capl arkeolojik kazilar baslar. Han
Hanedanlig1 dénemine gelindiginde Cinliler yemek ¢ubuklari kullanmaya bas-
lamustir.

Cin dogumlu {inlii fizik¢i Tsung-Dao Lee yemek cubuklar1 hakkinda su
degerlendirmede bulunur: "Bu kadar basit bir ¢ift cubuk, kaldirma mantiginin
miikemmel kullanimini gésteriyor. Cubuklar parmaklarin uzantisi, parmaklarin
yaptig1 her seyi yapabiliyor. Sicakta da dondurucu sogukta da kullanilabiliyor-
lar. Harikalar."

Yemek c¢ubuklarinin icadi kok sebzelerin, koklerin ve yapraklarin Cin
beslenme diizenine girisiyle yakindan ilintilidir. Cubuklarin kullanimi ayni
zamanda bazi Cin yemeklerinin ve yemek yeme aliskanliklarinin da yaratilma-
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sin1 ve gelistirilmesini sagladi. Mesela yemek cubuklarn sayesinde hizli koyun
haslama, uzun eriste ve soguk jole ev mutfaklarinda bireyler tarafindan yapi-
labilir, kolay ve ilging¢ bir hale geldi. Ayrica, hizli koyun haslamay1 cubuksuz
yemek zaten miimkiin degildi.

Yemek cubuklarinin kaldirma, karistirma ve deri yiizme gibi pek c¢ok
islevi vardir ve corba disindaki tiim yemekler icin kullanilabilirler. Ama yine
de cubuklar kontrol etmek, bicagi ya da catali kontrol etmekten daha zordur
clinkii iki cubugun ucu arasinda tam bir baglant1 yoktur. Kullananlarin bas,
isaret ve orta parmaklarini esgiidiim icinde kullanmay1 6grenmeleri gerekir.
Calismalar, yemek cubuklarinin kullaniminda 80 eklem ve omuz, kol, bilek ve
parmak kaslar1 olmak {izere 50'den fazla kasin kullanildigini gosteriyor. Cubuk
kullaniminin ayni zamanda insanlar1 hazircevap ve eli cabuk yaptig1 goriilmiis-
tiir. Bircok Batili, Cinlilerin yemek ¢ubuklarini kullanma sekillerinin bir sanat
oldugunu diisiiniiyor ve hatta bazilarina gore Cinliler cubuklarla yedikleri icin
masa tenisinde ¢ok iyiler.

Ancak yemek ¢ubuklarinin bir dezavantaji vardir. Pirin¢ mantisi, kofte ve
giivercin yumurtasi gibi yuvarlak ve kaygan yiyecekler s6z konusu oldugunda,
bunlar1 cubukla yemek icin ciddi bir yetenek gerekiyor ki bu da bazilari icin
utancg kaynagi olabilir.

Batililarin nasil kibar bir sekilde yemek yemek konusunda kurallar1 varsa
Cinlilerin de bir takim kurallar vardir. Pirin¢ yemek icin yemek cubuklari, ¢orba
icmek icin kasik ve (genelde her iki eli de kullanan Batililarin aksine) her sefe-
rinde sadece tek el kullanilir. Cubuk kullanimiyla ilgili bir takim baska gorgii
kurallar da vardir. Genelde sag elle tutulur (eski adetlere gore yiyenler). Bir
yemek davetinde yemege ara verildiginde, yemek cubuklar1 pirin¢ kasesinin
yanina birakilmalidir; ancak kasedeki pirince saplanmamalidir. Bu yapilmaz
clinkii eski caglarda, Cinliler yiyecekleri atalarina sunu olarak kullanir ve yemek
cubuklar sadece sunularin koyuldugu kase ve canaklara dik olarak koyulurdu.
Yemek yerken, yemek cubuklar1 bagka birine dogru tutulmaz. Biriyle konusur-
ken, cubuklarla yemek karistirilmaz ya da pargalanmaz. Birinin ¢ubuklariyla
aldig1 yiyecek alinmaz.

Cinlilerin giinliik olarak kullandiklar1 yemek ¢ubuklari cogunlukla bambu
ya da ahsaptir ancak altin, giimiis, bronz, demir, yesim tasi, fildisi ve gergedan
boynuzu gibi malzemelerden yapilma yemek cubuklar1 da vardir. Eski caglarda
Cin imparatorlart genelde giimiis yemek cubuklart kullanirdi. Giimiis, zehir
bulastiginda siyaha déndiigii icin bunu giivenlik amaciyla yaparlardi.
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Shang Hanedani déneminden kalma bu bronz sarap kab1 Henan, Anyang'da Yachang'in
mezarindan ¢ikarilmis ve Cin Ulusal Miizesi'nde sergilenmektedir. Bunun gibi oval ya da
kiip bicimindeki kaplar Shang Hanedani sonlarindan Zhou Hanedani dénemine kadar
cok yaygindi. Bu drnekte gordiigiimiiz gibi bazilar1 hayvan seklinde olurdu.



Sofra Takimlari ve Gorgii Kurallar:

Eski Cin'de bir ziyafet sofrasi Sanat eseri yemek cubuklar

Yemek cubuklari bir Cin yemek masasinda en sadik hizmetkarlar olmanin
yani sira, Cin kiiltiiriine 6zgii bir halk sanati olarak da goriilebilir. Ozel
malzemelerden yapilma "iinlii yemek cubuklan" Cin'in bircok bdlgesinde
iiretilir. Cin yemek cubuklarinin 6zgiin sanatsal degeri, hem Cin'de hem baska
iilkelerde koleksiyon amaciyla alinmalarindan anlasilabilir. Ornegin Bay Lan
Ling Sangayl ¢ok bilgili bir halk sanat1 koleksiyoncusudur. Cin'de ilk yemek
cubuklart miizesini kurmustur. Insanlarin begenisine sunmak amaciyla
(800 farkli tiirii temsil eden) 2000 ciftten fazla muhtesem yemek cubugu
toplamistir. Bunlar arasinda hatira yemek ¢ubuklari, kirsal bolgelerde boyama
yapmak i¢in kullanilan ¢ubuklar, Mogol yemek ¢cubugu dansinda kullanilan
destek cubuklari, eski ¢aglarda silah olarak kullanilan demir ¢ubuklar ve kus
yetistirmek icin kullanilan kus cubuklar1 bulunur. Endonezya'da yasayan yash
bir Cinli gocmen de eski Cin'de imparatorun cariyelerinden birisinin kullandig1
altin bir cift dahil, 908 ¢esit yemek cubugu toplamistir.
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Gin Yemek Davetleri

Kadim Cin bilgesi Konfii¢yiis, "yemek zamanlan disinda yemeyin" der.
Bu, yemegin uygun zamanda yenmesi gerektigini anlatir ve Cin'in uzun bir
zamandan beri yemege standart bir bakisinin oldugunu gosterir. Eskiden
Cinliler giinde iki 6giin yerlerdi. ilk 6giin 9 civar1 yenen "sabah yemegi", ikinci
0glin de 6gleden sonra 4 civari yenen "aksam yemegi" idi. Bugiin hala Cin'deki
etnik azinliklarla iilkenin daglik bolgelerinde yasayanlar kiiltiirel, iklimsel ya
da ekonomik sebeplerden dolay1 boyle yer. Han Hanedanlhi§i'ndan sonra, {ilkede
tarim gelisirken, cesitli bolgeler ve etnik gruplar yavas yavas kahvalti, 6glen
ve aksam yemegi olmak iizere giinde {i¢ 6glin yemeye basladi. Eski ¢caglarda,
ticiincii 6giin bugiinkiinden daha erken bir saatte yenirdi ¢iinkii insanlar giines
dogarken kalkar, giin batana kadar ¢alisirdi. Bu "{i¢c 6giin" tarz1 aslinda tarimsal
ve ekonomik gelismelerin kacinilmaz bir sonucuydu. Giinde iki 6giin insanlara
ciftcilik, balikeilik yaparken ya da avlanirken ihtiyac duyduklari enerjiyi vermek
icin yeterli degildi.

Cin geleneklerine gore, ii¢ 6giin icin de yemekler zamaninda pisirilmeli; bu,
Cinlilerin yemege verdigi 6nemin bir gostergesidir. Son yillarda, hayatin ritmi
ozellikle sehirlerde giin gectikce daha hizlandi. Artik insanlar giindiiz yemek
icin eve gelemiyor. Ozellikle cogu ofis calisan1 ya lokantalarda ya da isyerlerinde
0gle yemegini yiyor. Boyle olunca, ev kadinlar1 aksam yemegini daha biiyiik
0zenle hazirliyor.
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Cin yemek daveti diizeni Cin'in yemek kiiltiiriiniin baslica 6zelligi olarak
goriilebilir. Yemegini kisisel tabaklarindan yiyen Batililarin aksine, Cinliler
sofrada beraber oturup, aym tabaktan yer, aym tastan corba icer. Evde de
yeseler disarda da yeseler, bu boyledir. Aslinda tarihsel bir bakis acisindan
bakildiginda, bu tarz yemek yemek Tang Hanedanligi'nda baslayan yeni bir
durumdur. Tang Hanedanlig1 6ncesinde kisisel tabaktan yemek adetti.

Eski Cin'in kisisel tabaktan yemek sistemi aslinda zamanin basit mutfak
esyalariyla yakindan ilgilidir. Bunlar genelde yere koyulan toprak cémleklerdi.
Yemek yemek icin kullanilan kap kacaktan sonra yapilmaya baslanan, yiyecek
saklamaya yarayan kaplar al¢ak tepsilerdi. Shang Hanedanligi'ndan kalma
kemiklere kazinmis gece anlamina gelen Cin karakterinden anladigimiz
kadariyla Cinliler kece iizerine oturarak yemek yerlerdi. Shang ve Zhou
Hanedanliklarindan kalma bronz nesneler {izerine yazilmis, kece anlamina
gelen ﬁ karakteri, o zamanlarin insanlarinin misafir agirlarken tas masa ve
sandalyelere kalin oOrtiiler orttiigiinii gosterir. Bu keceler dikdértgen ya da
kare, uzun ya da kisa olabilirdi. Uzun dikdortgen bir keceye bir kac kisi, kisa
bir keceye iki kisi oturabilirdi. "Tekli koltuk" denen kare kecelere en yash ya
da en yiiksek konumdaki kisi otururdu. Zamanin oturma ritiielleri ve kurallar1
cok katiyd1 ve insanlarin toplumdaki konumlarini gosterirdi. Kege kuzey-giiney
dogrultusunda serildiginde, yiiz batiya doniik oturulurdu ya da kece dogu-
bat1 dogrultusunda serildiginde, yiiz giineye doniik oturulurdu. Ayni keceye
oturanlar ayni konumda olanlar olurdu. Eger degillerse bu kabalik olurdu.
Bu donem anlatilarina gore, eger birisi farkli konumdaki biriyle ayn1 keceye
oturdugunu diisliniirse kilicim1 c¢ikarip keceyi keser ve boylece ayri oturmus
olurdu. Ayr1 matlarda oturanlar ayri ayr1 kendi yemek tepsilerinden yerdi.
Cinlilerin kari-kocanin birbirine saygili davranmasi anlamina gelen "tepsiyi
kaslarla ayni hizada tutmak" diye bir deyimi vardir. Bu deyim tepsilerin eskiden
kadinlarin da kaldirabilecegi kadar kiiciik ve hafif oldugunu gésterir. Kecenin
iizerinde ayr1 ayr1 yeme adeti ge¢c Han Hanedanlig1 dénemine kadar siirer. Dogu
Han Hanedanligi déneminden (25-220) bir tugla {izerine cizilmis bu tarz bir
yemek resmi Chengdu, Sicuan'da bulunmustur. Onlerinde yemek tepsileriyle
ayni keceye oturmus iki tic Kisiyi tasvir eder.

49



CIN KULTURU

emek

Tang Hanedanligi'nda, uzun ayakli masalar, siralar ve baska mobilyalar
kullanilmaya baslandi ve yemek yeme sekli degisti. 473. Dunhuang! magarasinda
bulunan Tang Hanedanlig1 donemine ait duvar resimleri insanlarin o dénemde
nasil yediklerini anlatir. Bu duvar resimleri askeri bir cadir icinde uzun, iistii
ortiilii bir masa ve {izerindeki kasiklari, yemek cubuklarini, kupalari, tabaklari
gOsterir. Masanin iki yaninda uzun siralarda kadinlar ve erkekler oturmaktadir.
Bu Tang Hanedanligi'nda artik yerde oturarak ayri ayr1 yemek yeme adetinin
kalktigini gosteriyor. Artik, yliksek masalarda siralarin iizerine oturarak yemek
yenmektedir. Bu tarz yemek yeme giiniimiize kadar siirer. Masa, sandalye ve
diger mutfak gereclerinin gelisiminin Cin yemek davetlerinin, gorgii kurallarinin
ve adetlerinin ortaya cikmasi icin bir 6nkosuldu diyebiliriz.

Sensi, Cangan'da bir Tang mezar1 duvarina ¢izilmis bir ziyafet resmi.

1 Tarihi Kuzey ve Giiney ipek Yollarmn kesistigi noktada askeri ve ticari énemi biiyiik olan
Dunhuang'da MO 2000'den beri insan yerlesimi oldugu bilinmektedir. MS 1. yy'da Budist
rahipler bu bolgede yerlesmeye basladi ve cok sayida magaray1 6nce meditasyon, sonralari da
ibadet ve hac amaciyla kullanmaya basladilar. (YN)
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Gec¢ Qing Hanedanli§i'nda Hua Malikanesi'nde bir aksam daveti.
Cin: Antik Imparatorlugun Dogasi, Mimari Yapilan ve Sosyal Aliskanhklan (1843) adl
eserden alinmis olan bu resim Ingiliz ressam Tomas Allom tarafindan cizilmistir.

Cinlilerin kullandig1 yemek masalar ilk &nceleri dikdortgen ya da kare
seklindeydi. Genis kenarlar1 olan ilk kare masalara genel olarak "sekiz
Oliimsiiz masalar1" denirdi. Eski insanlar bu masalar1 hem yemek icin hem
de gokyiiziine, yeryiiziine, tanrlara, atalara kurbanlar sunmak ya da ant
icmek icin kullanirlardi. Kare masalarin bu 6zel konumundan ve sadece sekiz
kisilik olmalarindan dolay1 kullanimlar1 kisitliydi. Zamanla yuvarlak masalar
da kullanilmaya baslandi. Bugiin Cinliler toplantilar ve davetler icin genelde
yuvarlak masa tercih eder. Bu masalarin cogunun ortasinda dénen bir platform
bulunur. Bu platform sayesinde masada oturan herkes kolayca ortak tabaklara
ulasabilir. Yuvarlak masada herkes masanin ortasindaki platforma esit mesafede
oldugu icin rahatca ayn1 yemegi paylasabilir. Bu da Cinlilerin esitlik idealinin
bir gostergesidir.
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1961 Bahar Bayrami'nda Hong Shanmei'nin Wenchuan depreminde sonra, Ay Bayrami'nda
evinde eski dostlar toplanmis sohbet Ninggiang, Sensi'de bir aile hep beraber

ediyor. Sagdaki ilk kisi Japonya'da Cin Bilim bayram yemegi yiyor.
Akademisi, Sangay Eczacilik Enstitiisii'nde

arastirma gorevlisi olarak calisip

iilkesine donen bir Cinli.

Cinliler icin akrabalarla ve arkadaslarla birlikte lezzetli yemekler yemek,
konusmak ve duygusal baglar giiclendirmek icin bir firsattir. Cinlilerde kan ve
aile baglar cok 6nemlidir. Ayni zamanda Cin geleneksel kiiltiiriinde "uyum"un
onemli bir yeri vardir. Insanlar yuvarlak bir masa etrafinda uyum i¢cinde yemek
yedikleri zaman, birbirlerini anlayabilir, aralarindaki iletisimi giiclendirebilirler.
Bu yiizden Cinlilerin davetlerde tartismalara girmeleri normaldir.

Son yillarda, 6zellikle sehirlerde biifeler, hizl1 yemek ve baska yeni tarzlarin
hizla yayginlasmaya baslamasiyla sehirli Cinliler bireysel tabaklardan yemek
yemeye basladi. Mesela Cin hizli yemek lokantalarinda her birine corba, sebze,
et gibi ayr1 yemekler konabilen bdlmeleri olan tabaklardan yemek yeniyor.
Bu tarz yemek pratik, kolay ve besleyici oldugu icin sehirli ofis calisanlari
arasinda ragbet goriiyor. Ancak, bu tarz bireysel yemek yeme Tang Hanedanlig1
oncesindeki bireysel yemek yemeden oldukca farkli. Mesela eskiden insanlar
giiveg yiyecekleri zaman ortak bir tencereden yerdi. Simdi insanlar yiyeceklerini
biifeden alip kendi kiiciik giiveclerinden yiyor. Bu elbette daha temiz ve saglikl1.
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Bireysel yemek yeme sekli sadece yogun calisan ofis calisanlari arasinda
degil, Cinlilerin baska iilkelerin ileri gelenlerini agirladiklar yiiksek diizey
yemek davetlerinde de gecerli.

Bircok Cinli tat ustasi, bireysel yemek yeme sekli konusunda endiselidir.
Cin'in mutfak sanat1 iizerinde olumsuz bir etkisi oldugunu ve Cin'e 6zgii pek
cok yemegin bu sekilde servis edilemeyecegini diisiiniiyorlar. Mesela bu tarz bir
serviste, et suyunda buharda pisirilmis biit{in balik yemeginin kokusu, tadi ve
goriiniisiiniin hakkini vermek zordur.
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Qing Hanedanligi'nda bir devlet yemegi.
Bu tiir yemeklerde, insanlarin toplumsal
siradiizendeki konumlarina biiyiik nem verilirdi.

Cin her zaman "gorgii kurallar
iilkesi" olarak {iin salmistir.
Cinliler = uzun zamandir
pek cok kati gorgii kuralini
uygulamislardir ve  yeme
icmeyle ilgili olanlarin Cin
kiiltiiriinde 6zel bir yeri vardir.
19. yilizyilin iinli Rus yazan
Cehov bir giin bir Cinliyi bir
tavernada icmeye davet eder.
Bulusmalarin1 sdyle anlatir:
"icmeden ©6nce, kadehini
kaldirip meyhane sahibine,
garsonlara ve bana 'liitfen'
dedi. Bu bir Cin adetiydi.
Sarab1 bir yudumda icmedi,
yudum yudum icti ve her
yudum arasinda bir seyler
yedi. Sonra tesekkiir amaciyla
bana bir miktar bakir Cin
parasi verdi. Cinliler cok kibar
bir ulus." Iki yiizy1l kadar nce
Cin'in yeme icme adetleri bir
yabanciya bdyle goriiniir.
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Cin, yemege biiyiik 6nem atfeden bir ulustur. insanlar Bahar Bayrami'nda
ailece yemek yer, Ejderha Kayig' Bayrami'nda, Ay Festivalinde, dogum
giinlerinde, arkadas toplantilarinda, ayrilmadan o6nce 6zel yemekler yerler.
Yemek yemenin iilkenin kiiltiiriindeki merkezi yere bakildiginda, yemek yerken
uyulmasi gereken bir takim davranis kurallarinin olmasi normaldir.

Tarihsel kayitlara bakildi§inda, Cin'de torensel yemeklerde 2600 yil
Oncesinden bir takim kurallar ve usullerin oldugunu goriiriiz. Yiizyillar
boyunca, bu "gorgii kurallar" degisir ama modern kokteyl partilerinde, resmi
yemeklerde hala bazi kurallar gecerlidir. Oturma diizeni belki de Cinlilerin
birlikte yemek yerken énem verdikleri en 6nemli konudur. Seref koltuguna en
saygin Kisi, en yasl Kisi, ev sahibi ya da ev sahibinin en 6nemli misafiri oturur.
Bu koltuk genelde gilineye ya da kapiya bakan sandalyedir. Nasil bir diizen
icinde oturulmasi gerektigine dair de kurallar vardir: Yashlar ilk once, evliler
bekarlardan 6nce, yabanci misafirler tanidik misafirlerden 6nce oturur. Bazi
0zel yemeklerde bu kurallar biraz degisebilir. Mesela yasli bir kisinin dogum
giinli yemeginde, yasl kisi seref koltuguna otururken, kizi seref koltugunun
dogu tarafina, damadi bat1 tarafindaki ilk sandalyeye oturur. Bir bebegin birinci
ayini kutlama yemeginde, genelde bebegin anneannesi seref koltuguna oturur.
Diigiin yemeginde, seref koltugu gelinin dayisina ayrilir.

Yemeklerin masaya nasil konulacagina dair kurallar da vardir. Kemikli
yemekler masanin soluna, sadece etli yemekler masanin sagina, pirin¢ sola,
corba, sarap ve icecekler de masanin sag tarafina koyulur. Rosto masanin en
uc¢ kismina, sirke, sos, sogan, sarimsak gibi cesniler diger uca koyulur. Soguk
yemekler sicaklardan once servis edilir ve biitiin yemekler oturanlarin seref
koltuguna doniik sol tarafindan servis edilir.

Cin davetlerinde servis edilen birbirine uygun yemekler de kurallara
tabidir. Mesela Kuzey Cin'de biiyiik bir yemek davetinde standart bir menii olur.
Genelde et yemeklerinden olusan dort soguk yemek ilk énce sarabin yaninda
servis edilir. Eger alkol alan c¢ok kisi varsa sekiz soguk yemek olur. Sonra,
dort cesit wok tavada kavrulmus nefis mevsim yiyecekleri sunulur. Bunlar
genelde soguk yemeklerden biraz daha doyurucudur. Sonra dort cesit karisik
yemek servis edilir. Corba da bu asamada istah1 agmak i¢in sunulur. Sonra ana
yemek gelir. Ana yemek cesitli, degisik sekillerde hazirlanmis dort farkli et ya

1 Cinlilerin Duanwu Bayrami olarak adlandirdiklari bu bayram, Zhou Hanedani sirasindaki
Savasan Devletler Donemi'nde, kadim Chu Devleti'nin bakanlarindan, sair Qu Yuan'in
(MO 340-278) 6liim giiniinii anmak i¢in yapildig1 séylenir. Qu Yuan nehire kendini atarak canina
kiydig1 icin, hayranlarinin onu kurtarmak icin yaptiklart gibi, bu bayramda nehre tekneler
indirilir, yariglar yapilir. (YN)
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1990'da, Heilongjiang eyaletinde, Heihe sehrinde yasl bir cift 90. yas giinlerini ve
70. evlilik y1ldéniimlerini kutladi. Cocuklar1 onlarin serefine kadeh kaldiriyor ve
giizel dileklerini sunuyor.

da baliktan olusur. Ana yemekten sonra da sekerpancari, tatlilar ve lapa gelir.
Corba ve mevsim meyveleri de en son servis edilir.

Cinliler evde yedikleri zaman normalde her yemekte sarap icmezler. Ancak
sarap yemek davetlerin olmazsa olmazidir. Misafirler oturdugunda, ev sahibi
"ilk 6nce ben bu bardag: bitirecegim" diyerek kadeh kaldirir. Sonra misafirler
de ayaga kalkar ve hep birlikte icerler. Diigiin yemeklerinde gelin ve damat da
her misafire kadeh kaldirir. Bu yiizden Cinlilerin diigiin yemegine "diigiin sarabi
icmek" demesi sasirtici degildir.

Cin'de bir davette yemek yerken, bir takim kurallara (sofra adabi) uyulmasi
gerekir. Cocukluktan itibaren, Cinliler "ayaga kalk, otur ve diizgiin ye" diisturunu
Ogrenir. Yemek cubuklar1 nasil kullanilir, yemek nasil diizgiin bir sekilde
alinir 6grenirler. Sofra adabi ayni zamanda masada ne zaman neseli, esprili
konusulur, ne zaman sessiz yenir gibi konusma kurallarini da icerir. Ebeveynler
cesitli taktikler kullanarak cocuklarina sofrada diizgiin davranmay1 Ogretir.
Mesela bazilar eger kaselerinde piring tanesi birakirlarsa yiizlerinde cicek
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Longlin, Guangxi'de Zhuang halki Wangfujing, Pekin'de Quanjude Lokantasi'nda
biiyiikanneleri ve bebekleri. Birinci ay Prens Yemegi sergileniyor.
giinlerini kutlama yemegindeler.

hastalig1 kabarciklar ¢ikacagini soyler. Cocuklara elleriyle yemek yememeleri,
parmaklarini yalamamalari, ¢ok biiyiik lokmalar almamalar1 ve yiyecekleri
didiklememeleri 6gretilir. Yemek yerken, ses cikarmamalari, fazla yememeleri
ogiitlenir. Corba icerken agizlarin1 sapirdatmamalart ya da dudaklarini
1slatmamalar1 séylenir. Yemegini bitirdikten sonra, "yemegimi yedim" degil
"doydum" ya da "isim bitti" demeleri 6gretilir. Masadaki diger kisilerden 6nce
de kalkamazlar.

Cinliler, 6zellikle eski kusaklar, sofra adabina biiyiik 6nem verir; ancak
baz1 sofra kurallarini uygulamak da cok zordur. Kibar bir sekilde corba icmek ve
eriste yemek basarmasi 6zellikle zor becerilerdir. Batililar icin ses ¢cikarmadan
corba icmek cok kolaydir ciinkii corba kaseleri pek derin degildir ve corbalari
da genelde cok sicak degildir. Ancak corbayi sicak seven Cinliler icin ses
cikarmadan corba icmek zordur. Batililar eristeleri catala dolayip lokmalar
haline getirip kibar bir sekilde yiyebilirler ama Cinliler eriste yemek icin cubuk
kullanirlar ki bu da eristeleri emmeleri demektir.

Cin toplumu disa acildik¢a, pek cok insan, 6zellikle de gencler iilkenin
geleneksel sofra adabini asir1 derecede kisitlayici ve gereksiz bulmaya basladi.

Ancak yine de gorgii kurallarinin, 6zellikle de resmi yemek davetlerini daha
uyumlu, diizenli ve eglenceli bir hale getirdigi de bir gercek.
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Cinliler evde yedikleriyemege ev yemekleri der. Cogu evyemegi mevsime gore
degisen yerli malzemelerle yapilir. Ev yemekleri farkli "mutfak" tirleri olarak
siniflandiriilmaz ama Cin ¢ok blylk topraklara sahip, bolgesel farkliliklari olan
bir tlke oldugu icin farkli bolgelerin ev yemekleri de genis bir tat yelpazesine
sahiptir. Ayrica, Cin'deki bircok etnik azinlik grubunun da kendilerine has
yemek adetleri ve mutfaklari bulunur.

Cinliler iyi yemek yemeye bayihar. Bir sirli de bayramlari vardir. Bu bayramlar
sayesinde, bir araya gelip geleneksel yemeklerini yeme ve adetlerini
uygulamak icin firsatlari vardir.
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Ev Yemeklerinin Lezzeti

Genelde Cinliler giinde ii¢ 6giin yerler. En 6nemli 6giin aksam yemegidir ve
kahvalti genelde oldukg¢a basittir. Cin kahvalti sofrasinda yaygin olan yiyecekler
buharda pismis icli ¢orek, lapa ya da tursudur. Wonton, eristeli corba, piring,
wok tavada kavurma yemekleri de yenir ama bunlar ¢cok yaygin degildir.

Ic Mogolistan, Hulunbuir'de bir asc1 ev yemekleri hazirliyor.
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Kizarmis burma hamur ¢ubuklari, susamli kekler ve soya siitii de standart
kahvaltiliklardir ama cok nadir evde hazirlanirlar ve genelde kahvalt1 salon-
larindan alinirlar. Bazilar 6zellikle sehirlerde yasayanlar, siit, yulaf ezmesi,
ekmek, yumurta ve domuz jambonu yerler. Yumurta ve tofu kahvaltida hazirla-
masi kolay en yaygin protein kaynagidir.

Cinliler 6gle ve aksam yemeklerinde pirin¢ ve un gibi temel gidalan tiiketir.
Kizartma, corba ve lapa da yerler. Guandong halki 6zellikle lapa ve corbaya diis-
kiindiir. Aile yemeginin hazirlanmas1 genelde ev kadinlarinin gérevidir ancak
hem kadinin hem erkegin calistig1 ailelerde erkekler de sorumluluk {istlenir.

Kuzeyde insanlarin temel yiyecegi 280'den fazla cesidinin bilindigi unlu
gidalardir. Bu cesit yemekler bugday, mistr, siipiirge darisi, fasulye, karabugday
ya da yulaftan elde edilen unla hazirlanir. Kisisel tercihlere gére, ya wok tavada
kavururular veya kizartirlar ya da kendi suyunda pisirirler, buharda pisirirler,
agir ateste yavas yavas ya da firinda pisirirler. Sensi eyaleti Cin'de unlu gidalarin
anavatani olarak bilinir.

Biitiin Cinliler eristeye diiskiindiir. Eriste bircok farkli cesniyle yapilabilen
cok kolay bir yemektir. Ince kuru eriste ve hazir eriste uzun bir siire saklanabilir,
tasimasi ve hazirlamasi kolaydir. Bugiin Cinlilerin cogunun evinde bulunur.

Cin'in gilineyinde pirin¢ temel gidadir ve bir tencere lezzetli pirin¢ pisi-
rip paylasmak iilkenin bu bélgesindeki aileler arasinda ¢ok yaygindir. Ancak,
biitiin bir y1l boyunca sade pirin¢ yemek cok sikici olabilir. Bu yiizden insanlar
cok cesitli pirin¢ yemekleri yapar. Pirin¢ buharda pisirme, haslama, wok tavada

Guangzhou'dan ev yemekleri ve ¢ifte pisirilmis ¢corba.
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Kus yuvasi seklinde yulaf unu eristesi. Bu, yulaf unu kullanarak 6zenle hazirlanan
bir tiir Sensi unlu yemegidir. Eristeler buharda pisirilir ve koyun ve mantar ¢corbasiyla
karnstirilir. Cok lezzetlidir ve tadi damakta uzun siire kalir.

"Laolao" denen yuvarlak hasir sepete benzer sekillerinden dolay1 bu adi alir.

Xuchang, Hennan'da bir otelde sef yemeklerde turp kullanmanin sirlarini aktariyor.
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kavurma, agir ateste yavas yavas pisirme, kizartma ve kendi suyunda agir agir
pisirme gibi bir¢ok farkli sekilde hazirlanir.

Batililanin aksine Cinlilerin ¢ogu giinliik olarak fazla siit ve siit iiriinii
tiiketmez. Ancak, Kuzeybatida etnik azinlik gruplarin yasadig1 bolgelerde siit
iiriinleri yerel halkin 6nemli bir giinliik besinidir.

Cinliler normalde her giin balik ve et yemez. Daha cok, daha saglikli ve
ekonomik olan mevsim sebzeleri tiiketirler. Yesil turp, beyaz turp, kirmizi yaz
turpu ve havuc yedikleri sebzelerin sadece bir kagidir. Turplar pisirilir, kizartilir
veya kurutulur. Havuc¢ dana giivecinde ve domuz pirzolasinda kullanilir. Havug
hem lezzetli hem sagliklidir. Lahana, 1spanak, kanalo, kereviz, frenk sogani
ve hardal otu gibi yenilebilir kokleri ve saplar1 olan sebzeler "yesil sebzeler"
olarak siniflandirilir. Bu sebzeler wok tavada kavrulur, haslanir ya da agir ateste
pisirilir. Soslu ve soguk da servis edilebilir ya da biraz balik ya da yumurtayla
kizartilabilir.

Cin mutfaginda en fazla kullanilan ¢ig malzeme tofudur. Tofu farkli
sekillerde yenilebilir. Soguk tofu soslu; taze tofu yesil sogan, susam yagi ve ince
tuzla lezzetlendirilerek ya da salatalik gibi mevsim sebzeleriyle karistirilarak
hazirlabilir. Tofu kizartildiktan sonra baharatlarla agir ateste ya da yesil
sebzelerle pisirilebilir. Sicuanlilar ac1 biberli sosta (cili sos) kavrulmus tofu
sever. Bu tofuyu kiiciik kiipler halinde dograyip, kizartilmis et tozu ve biber yagi,
Sicuan biberi! eklenerek yapilir. Jiangsu-Zhejiang-Sangay bolgesinde insanlar

Ma Po tofusu.

1 Sicuan biberi veya Cin biberi: Ing. Chinese prickly ash powder. Zanthoxylum cinsinden bir
agacin meyvasinin kurutulup 6giitiilmiis hali. (CN)
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balik kafasi, fasulye, tofu yemegi? ve keskin kokulu salamura tofu sever. Bir gesit
donmus tofu da yenir. Bu, gbzenekli, elastik, besleyici ve kolesterol diisiiren bir
yiyecektir. Tofu disindaki soya iiriinleri de biitiin bir y1l boyunca Cin sofralarinda
goriilebilir.

Bambu filizi 6zellikle giineyde pek cok Cinli ailenin kullandig1 bir baska
yaygin iiriindiir. Bambu filizinden yapilma en bilinen ev yemekleri, soslu soguk
bambu dilimleri, agir ateste pisirilmis bambu filizi, wok tavada kavrulmus kis
bambu filizi, soya soslu bambu filizi ve bambu corbasidir. Bambunun farkl
parcalar1 hem yapist hem yumusakligi acisindan ¢ok farkli oldugu icin kadinlar
farkli parcalari icin farkli pisirme yontemleri kullanir. Daha yumusak olan uclar
wok tavada, orta boliimler dilimlenmis ve yan yemek olarak, daha sert kok
kisimlar1 da domuz etiyle haslanir ya da uzun siire pisirilir.

Yuvada ii¢ 6rdek. Bu bir evcil, bir vahsi Donglasishun Lokantasi'nda yabanci
ordek ve bir de giivercin kullanilarak turistler hizli koyun haslama yiyor.
hazirlanan iinlii bir Yangzhou yemegidir. Pekin, 1993.

Cinliler tavuk, 6rdek, balik, domuz, dana ve koyun gibi pek cok farkl et
yer. Tavugun iilkenin yemeklerinde énemli bir yeri vardir. Cin'in uzun bir tavuk
yetistirme tarihi oldugundan bu normaldir. Aslinda, tavuk nadir bir lezzet ola-
rak goriilmiis, tavuk suyu corbasinin eski caglardan bu yana insana gii¢ verdigi
kabul edilmistir. Cinlilerin etsuyu buharinda pisirme, baharatsiz uzun siire agir
ateste pisirme, soya sosunda agir ateste pisirme, haslama ve kahverengi sosta
agir ateste pisirme gibi ondan fazla tavuk hazirlama yontemi vardir. Eger biitiin
tavuk yemekleri bir meniide bir araya gelseydi bu menii bir kitap kalinliginda

2 Buyemegin malzemeleri balik kafasi, yesil fasulye ve tofudur. (YN)
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olurdu. Jiangsu-Zhejiang
bolgesinde yasayan halkin
en sevdigi yiyecek ordek-
tir. Bu bolgede haslanmis
tuzlu 6rdek ve 6rdek cor-
bast hem bircok biiyiik
restoranin iinlii yemegidir
hem de bircok ev kadini
tarafindan ¢ok iyi pisiri-
lir. Cin'in kuzeyinde sira-
dan aileler nadiren 6rdek
yapar. Unlii "Pekin 6rdegi"
sadece bu tarz et iizerine
calisan restoranlarda yeni-
lebilir.

Cinliler saglikli bes-
lenme konusunda bilinc-
lendikge protein yoniinden
zengin yag oranm diisiik
balik yemekleri popii-
ler olmaya basladi. En
cok tiiketilen su friinleri
karides, sazan, ot sazani,
havuz baligi, kiit burunlu
capak balige® ile baraj kari-
desidir. Bilinen balikla-
rn yani sira genelde taze
balik ve karides etsuyu
buharinda pisirilir ya da
yahnisi yapilir. Uriin cok
taze degilse soya sosunda
ya da tatli-eksi sosta agir
ateste pisirilir.

Domuz eti bircok etnik
grup tarafindan tiiketilen
en yaygin ettir. Ozellikle

"Kurutulmus turplar"
sonbahar giinesinde kurutuluyor.

3 Capak balig1: Sazangilleren Cin'de Yangtze havzasinda bol bulunan bir balik tiirii, Ingilizce ad1
wuchang bream. (CN)
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de Han halk: tarafindan sevilir. Domuz pisirmenin wok tavada kavurma, soya
sosunda haslama, cifte kizartma, buharda pisirme, gliitenli pirin¢le buharda
pisirme gibi bircok yontemi vardir. Bunlarin hepsi de siradan ev yemekleridir.

Pek cok Cinli asc1 domuz etini daha yumusak yapmak icin wok tavada
kavurmadan 6nce biraz nisasta ve baharatla marine eder. Dana ve koyun eti
kuzey batidaki etnik azinlik gruplarin ana gidasidir. Cogu Han ailesinde dana
ve koyun eti normalde wok tavada kavrulur, kurutulur ya da yahnisi yapilir.
Bir de et dilimleri giivecte kaynar suyla "yikanir".

Pek cok Cinli aile soguk kis giinlerinde ailece masaya oturup giivecte
hizli koyun haslama yemeyi sever. Sicuan usulii acil1 giive¢, Guandong usulii
deniz {iriinleri giiveci, Sangay usulii kasimpati giiveci, Pekin usulii hizl1 koyun
haslama ve Hainan'in kopek yahnisi gibi farkl tiir giivecler vardir.

Hizli koyun haslama, Pekin'de kisin en ¢ok yenen ev yemegidir. Once iki
tabak en iyi kalite dana ve koyun eti kesilir, ii¢, dort, bes farkli sebze eklenir,
sonra biitiin malzemeler giivecte haslanir. Bu yemek 6zel olarak hazirlanmis
cesitli baharatlarla yenir. En cok kullanilan baharatlar tahin ya da susam
yag1, mayalanmis tofu, pirasa cigekleri, biber yagi, ince kiyilmis yesil sogan ve
kisnis tozudur. Sekerli sarimsak da koyunun kokusunu ve yagini gidermek icin
kullanilabilir. Bu yemegi yedikten sonra, genelde tencerede kalan koyu yemek
suyuna bir tabak tel sehriye atilir. Yemegin suyunda 1slanmis sehriye cok
lezzetli olur. Ardindan bir ya da iki kiiciik susaml1 kek yenir. Bunlar gercekten
cok lezizdir ve tad1 damakta uzun siire kalir.

Yazlan1 Pekinliler cogunlukla soya ezmesi ve eriste yer. Once eristeler
pisirilir sonra soguk suda sogutulur. Soya ezmesi, zencefil, sarimsak ve
kahverengi sosla karistirilir. Yarim yagli, kiip seklinde dogranip az yagda kisik
ateste pisirilmis domuz eti de konulabilir. Soya pestili eriste genelde cesitli yan
yemeklerle yenilir. Bu yan yemekler soya filizi, kii¢iik yaz turplari, rendelenmis
salatalik, ince ince dogranmis cali fasulyesi, parlak soya pestiliyle kisnis gibi
taze, yumusak mevsim sebzeleri olabilir.

Tursu biitiin Cin'de ¢cok yaygin olan bir tiir halk yemegidir. Tursu
kurmayan cok az bolge vardir ve her bolgenin tursularinin kendilerine has
ozellikleri vardir. Genelde kuzeyde tursular tuzlu olurken giiney bélgesinde
tatli olurlar. Aperatif olarak kullanilan en iinlii tursular kuzeydogu bélgesinde
Cin lahanasindan yapilan tursular, Pekin'in hardal otu tursusu, Sicuan'in
hardal kokii tursusu, Zhejang'in kurutulmus turplari, Guizhou'nun tuzlu ve
eksi tursular1 ve Kore'nin kirmizi biber tursularidir. O kadar cok tursu cesidi
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vardir ki nerdeyse her seyin tursusu kurulabilir: Turp, kavun, marul, taze
sarimsak, nektarin, lotus kokii ve hatta yerfistigi, ceviz ve bademin bile.

Eskiden tursular sebzeleri saklamak amacli yapilirdi ancak yasam kosullari
gelistikce tursu kurmanin bu yonii 6nemini kaybetti. Artik tursu lezzet katmak
amacityla yan yemek olarak kullaniliyor.

Bu 6rneklerin gosterdigi gibi siradan bir Cinli aile inanilmaz cesitte seckin
ve 6zgiin yemekler yer. Bu yine bize Cinliler i¢in yemegin bir mutluluk ve sanat
oldugunu gosteriyor.
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Bayram Yemekleri

Cinliler yemek yemeye bayilir. Yil boyunca bir siirii de bayramlari vardir ve
bu bayramlar birlikte yemek yemek icin giizel firsatlardir.

Tientsin Yangliuging Bahar Bayrami icin Cin mantis1 yapimi.
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Miaolu bir kadin ahsap teknede Pekinli bir aile Cin mantis1 yapiyor. 1980'lerden.
ahsap bir tokmakla yeni y1l kekleri
icin gliitenli pirin¢ doviiyor.

Cin takviminin ilk giiniinden 12. ayin 30. giiniine kadar, on civarinda
Oonemli bayram kutlanir. Bunlarin pek cogunun kokeninde gelecek yil bolluk
duast adina liiks yiyeceklerin sunulmasi vardir. Bu anlam ve ama¢ unutulmus
olsa da zengin yerel gelenekler ve 6zellikleri bayram yemekleri hala Cinlilerin
yemek yeme kiiltiir{iniin temel parcasidir.

Cinmantis1 6nemli bir bayram yemegidir, hatta eskiden "hayati iyilestirmek"
le ayn1 anlama gelirdi. "Cin mantisindan daha lezzetli bir sey yoktur" sozii
Cinlilerin mant1 askini ¢ok giizel anlatir.

Cin mantistnin uzun bir tarihi vardir. En eski Cin mantisina Han
Hanedanlhigi'na ait donemde rastlanir. 1960'larda, Sincan Uygur Ozerk
Bolgesi'nde Tang Hanedanligi doneminden kalma bir mezardan ahsap bir
kase icinde hiitlin bir mant1 cikarilmistir. Bu, bugiine kadar rastlanan en eski
mantidir.

Eski caglardan bu yana, Han etnik grubunun cikis yeri olan Sar1 Nehir
havzasinda yasayan insanlar Cin mantis1 yemekle ilgili baz1 adetleri uygulardi.
Cin mantisi, Cin Yeni Yil1 aksami, Cin takviminin 5. ayinin 5. giinii kutlanan Kirik
Bes Bayrami'nda, en sicak giinlerin baslangicinda (temmuz ortalar1 ve sonu) ve
kis glindoniimiinde (22 Aralik civari) Cin mantisi yenir.
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Bugiin Bahar Bayrami da denilen Cin Yeni Yili en 6nemli Cin bayramidir.
Noel Avrupali ve Amerikalilar icin ne ise, Cin Yeni Yili da Cinliler i¢in odur.
Biitiin aile kutlamalar icin bir araya gelir. Pek cok insan yeni yil kutlamalarinda
evlerinde olmak icin uzun mesafeler kat eder.

Ming ve Qing Hanedanligi'ndan bu yana Cin mantis1 bu bayramin bir
parcasidir. Bugiin, biitiin {ilkede -6zellikle kuzeyde- insanlar ailece manti yapip
yer. Bayram havasinda mantilar hazirlanir. Manti yapmak i¢in hamur yogrulur,
ic hazirlanir, hamur acilir, icine i¢c koyulup hamurlar katlanip sekillendirilir
ve kaynatilir. Mant1 yapip gece yarisina kadar oturulur ve gece yeni yilin
ilk yemegi olarak mant: yenir. Gece yaris1 manti yiyerek eski yil ugurlanir ve
yeni yil karsilanir. Zaten Cin mantis1 anlamina gelen kelime "gece yarisi yilin
degismesi" anlamina gelen deyimden gelir. Mant1 ayn1 zamanda bir araya gelme
ve kutlamay1 sembolize eder ve biitiin Cin'de nadir bir halk lezzeti olarak bilinir.

Pirin¢ mantisi
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Cin mantist  haslanabilir,
buharda pisirilebilir ya da
kizartilabilir. Iclerindeki mal-
zemeye gore siniflandirilirlar.
Ev yapim1 en yaygin i¢, domuz
etidir. Bu i¢, kiyllmis domuz
eti, susam yagi, yesil sogan,
zencefil, sos ve baska baha-
ratlar karnstirllarak hazirla-
nir. Dogranmis ya da kiyillmis
sebze ve tuz da katilabilir.
Kuzu kiyma ya da dana kiy-
madan da i¢ hazirlanabilir. En
giizel i¢c, dogranmis salatalik,
taze karides ve domuz etinden
yapilandir.

Cin mantis1 yapmak c¢ok

zaman alan bir istir. Bu yiiz-

den, son yillarda hazir manti

ve manti ici de bulunur oldu.

Artik slipermarketlerde cesitli
tirde hazir donmus mantt bul-
mak da miimkiin. Bu mantilar
ev yapimi mantidan daha kolay
fakat ailece mant1 yapip yemek, gidip marketten mant1 alip yemekten daha
zevklidir.

Yueyang, Huna'da Miluo Nehri kiyisinda bir aile
pirin¢ mantisi yapiyor. Su kamisi yapraklari ve
pelin otu yapraklar1 kapiya asilmis.

Giiney Cin'de, genelde Bahar Festivali'nde ilk yemek olarak pirin¢ mantisi,
yeni y1l kekleri ve eriste yenir. Etnik azinliklar da bahar festivalini kendilerine
has yemeklerle kutlarlar. Mesela ilk giin, Huiler eriste ve et yer, Yiler "toutou
eti" yer ve "zhuanzhuan sarab1" icer, Zhuanglar biiyiik (2,5 kg'den agir) gliitenli
pirin¢ mantis1 yer, Mogollar atesin ya da sominenin etrafina oturup mant yer,
ayni zamanda yeni yilda refah icinde olmak i¢in biraz et ve sarabi, el siirmeden
brirakirlar.

Bahar festivalinin bayram havasi 15. giine kadar siirer. Bu da bir baska
Oonemli bayram olan Fener Bayrami tarihidir. Fener Bayrami gecesi, biitiin
caddeler fenerlerle ve renkli flamalarla siislenir. Piring toplar1 yenir. Giineyliler
bunlara pirin¢ mantisi der.
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Niliifer cicegi tohumu ezmesi ve ay keki.

Pirin¢ toplarmin ana malzemesi gliitenli pirinctir. Yapiskan olurlar, iyi
cigneyip dikkatli yutmak ve fazla yememek gerekir. Piring toplarinin bir siirii
cesidi, bir siirli hazirlama yontemi vardir. Kuzeyde, pirin¢ mantisi; giil, tath
fasulye pestili ve baska malzemelerle hazirlanmis icle yapilir. Bu piring toplari
tuzlu olur. Giineyde ise, gliitenli hamuru yogurup, etli ya da sebzeli, tatli ya da
tuzlu icle doldurarak yapilir.

Cin takviminin 5. ayimin 5. giinii 2000 yildan fazla bir gecmisi olan Ejderha
Kayig1 Bayrami'dir. Bu festival geleneklerine gére, Zhong Kui'nin posterleri! ve
pelin otu dallar asilir. Kétiiliiklerden korunmak icin, yetiskinler realgar sarabi?
icer, cocuklarin da boynuna realgar sarabi siiriilmiis muskalar takilir.

1 Zhong Kui: Cin mitolojisinde hayaletleri ve kétii ruhlar1 kovan, 80.000 seytan iizerinde giicii
olan bir figiirdiir. K6tii ruhlardan korunmak icin evlerin kapilarina resmi cizilir. (CN)

2 Realgar sarabi tahil sarabina bir miktar toz halinde realgar, yani arsenik siilfiir katilarak
hazirlanir. Geleneksel Cin tibbinda realgar hastaliklara, kétii ruhlara ve yilanlara karsi koruma
amach kullanilir. (CN)
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Hanshan Tapinagi'nda halktan bir Budist, tapinakta dagitilmasi icin
"laba lapast" yapryor.

Bu bayram boyunca gliitenli piring mantis1 yemek adettendir. Bu mantilarin
sekli ve tad1 kuzeyde ve giineyde farkli olur. Kuzeyliler i¢ hazirlamak icin hurma,
sekerli fasulye ezmesi ve kurutulmus meyve gibi tath malzemeler kullanir ve
bu i¢ gliitenli pirincle karnistirilip {icgen seklinde kamis yapraklarina sarilir.
Giineylilerin yaptig1 icte hem sekerli fasulye ezmesi hem de tath ya da tuzlu
sebzeler, yumurta ve et olur ve farkl sekillerde hazirlanabilir.

Ejderha Kayig1 Bayrami, Savasan Devletler déneminde, kendisini devletin
hizmetine adayamayip, bir nehre atlayan Chu Devleti'nin biiyiik sairi Qu Yuan't
anmak amaciyla yapilir. Bu bayram boyunca nehirlere pelin otuna saril piring
ve realgar sarabi atmanin amaci baliklarin ve karideslerin Qu Yuan'in bedenini
yemesini 6nlemektir.

Cin takviminin 8. ayinin 15. giinii kutlanan Ay Festivali Bahar Bayrami'ndan
sonra ikinci 6nemli geleneksel bayramdir. Diinyanin her yerinde Cinliler bu
festivalde ay keki yer. Dolunay seklinde hazirlanmis ay kekleri bir araya gelisi
simgeler. Zaten bu festival zamaninda ay parlak bir dolunay olur, biitiin aile de
bir araya gelip ay1 seyredip birlikte olmanin tadini ¢ikarir.

Gliitenli pirin¢c mantis1 gibi ay keki de tathi olarak yenir. Farkli cesnilerle
farkli iclerle hazirlanabilir. Findik fistik gibi kuru yemislerle, niliifer cicegi
tohumu ezmesiyle, yumurta sarisiyla, sekerli fasulye ezmesiyle, kaya tuzuyla,
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susamli ya da domuz jambonlu olabilirler. Ay kekleri de tatli, tuzlu ya da acili
olabilir.

Ay kekleri bolgesel olarak da farklilik gdsterir. Mesela geleneksel Pekin
ay kekleri susam tohumlu kekler gibi hazirlanir ve disi lezzetli, gevrek olur.
Suzhou ay kekleri de tatli olur ve ¢ok lezzetlidir. Beyaz, gevrek, yumusak olurlar
ve ince, cok katmanli dislar1 olur. Guandong'un aycorekleri de lezzetli igleriyle
meshurdur.

Ay Festivali oncesi, akrabalara, ese-dosta ay keki hediye edilir. Bu ylizden
son yillarda, ay keki paketleri ve ay keklerinin sunumu daha incelikli hale geldi.

Anlattigimiz bu dort bayramda yenen geleneksel yemeklerin yani sira
Cin'in cesitli bolgelerinde uygulanan yemekle ilgili baska gelenekler de vardir.
Mesela bazi bolgelerde Cin takviminin 2. ayinin 2. giinii "ejderha biyig1 eristesi"
yeme adeti vardir. 5 Nisan civarina denk gelen Mezar Temizleme Giinii'nde’ de
ates kullanilmaz ve sadece soguk yemekler yenir. Bazi bolgelerde Cin takviminin
7. aymin 15. giinlinde kutlanan Zhongyuan Festivali'nde atalara hamurdan
yapilma figiirler sunulur. Iinsan ve koyun seklindeki bu figiirler misafirlere de
ikram edilir. 9. aym 9. giinii kutlanan Cifte Dokuzuncular Festivali'nde* de
bircok bolgede cicek kekleri yiyip, yaslilara saglikli uzun bir émiir dileme adeti
vardir.

Hem kuzey hem de giiney Cin'de yil sona ermeden, 12. ayin 8. giinii "laba
lapasi1"® yenir. Lapay1 pisirme yontemi farkli bolgelerde biraz farklilik gosterir.
Kuzeyde cesitli tahil ve fasulyelerden yapilirken giineyde niliifer cicegi kokii,
niliifer ¢icegi tohumu, su kestanesi ve baska malzemelerle hazirlanir. Ama hangi
yontem kullanilirsa kullanilsin, hiinnap ve kestane tarifin olmazsa olmazidir.
Hiinnap "erkeni", kestane "kuvveti" simgeler. Yani bu yemek insanlar1 gelecek
yilda bol bereketli hasat icin cok calismaya tesvik eder. Yasam standartlar
yiikseldikce, siradan aileler laba lapasi icin seftali ve kayisi cekirdegi, kavun
cekirdekleri, yerfistig1, camfistig1r ve kuru iiziim gibi farkl tiirde malzemeler
kullanmaya basladi. Bu tiir malzemeler kullanildiginda ortaya cikan laba lapasi
daha lezzetli ve besleyici olur. Kaliteli laba lapasi kis icin, popiiler bir Cin kuvvet
ilacidir. Dalag: giiclendirdigi, istah1 actigl, yasam enerjisi verdigi, kan yapici
oldugu ve soguk alginligindan korudugu soylenir.

3 Bu festivalin bir diger ad1 Qingming Festivali ya da Saf Parlak Festivali'dir. (CN)
4 Bu festivalin bir diger adi1 da Chongyang Festivali'dir. (CN)

5 Laba lapasi: icinde pek ¢ok cesit tahil, glutenli piring, sebze ve kuru yemis bulunan geleneksel
bir Cin yemegi. (CN)
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Etnik Azinhiklarin Yemek Ahiskanhiklan

Ic Mogolistan, Alxa'dan geleneksel Mogol yemekleri. Kizarmis piring, siitlii cay,
"el eti", kaymak ve peynir.

79



CIN KULTURU

emek

Cin bircok etnik grubun yasadig1 biiyiik bir iilkedir. Ulkedeki her etnik gru-
bun cografi, iklimsel, tarimsal, bolgesel ve sosyal tarihiyle baglantili kendile-
rine has yemek adetleri vardir. Mesela temel olarak hayvancilikla ugrasan etnik
gruplar dana, koyun eti ve siit iiriinleri yer ve siitlii cay icerler. Cogu giiney etnik
grup da piring yetistirir ve temel gidas1 pirinctir. Tahil yetistiren kuzeydeki etnik
azinliklarin unlu yiyecekler temel gidasidir. Soguk bolgelerde yasayan gruplar
sarimsak severken, 1liman bolgelerde yasayanlar baharatli yemek sever. Hui ve
Uygur halklar1 Miislimandir ve bu yiizden domuz eti ve yirtici1 hayvanlarin etini
yemez. Tibetliler de dinlerinden dolay1 balik yemez.

Cin'de seyahat ederken, etnik gruplarin hassasiyetlerine saygisizlik etme-
mek icin yemek kiiltiirlerini ve tabularini bilmek gerekir.

Meshur modern Cinli yazar Wang Zengqi "El Eti" baslikli makalesinde
Mogollarin yemek Kkiiltiirlerini anlatan bir 6ykii anlatir. "El eti" baharatsiz
haslanmis koyun etidir. Wang Zengqi'nin 6ykiisiinde at iistiinde bir yolcu I¢
Mogolistan'in ucsuz bucaksiz bozkirlarinda at {istiinde gezmektedir. Sirtinda da
bir koyun budu tasimaktadir. Giinbatiminda, bir Mogol cadir1 goriir ve geceyi
orada gecirmek ister. Mogol ev sahibi yolcunun getirdigi koyun budunu alir ve
bir kenara koyar. Sonra misafiri icin kendi siiriisiinden bir koyun keser ve pisirir.

Mogol cobanlar geleneksel el eti yiyor.
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Kangding, Sicuan'da Tibetli bir aile yemek sofrasinda.

Yeteri kadar yiyip ictikten sonra, misafir ev sahibinin ailesiyle birlikte Mogol
cadirinda yatar. Sonraki giin, ev sahibi yolcuyu ugurlar ve ona baska bir koyun
budu verir. Bozkirda yolculuk ederken baska bir siirii yerli halkla karsilasir ve
her seferinde ayni aligveris olur. Yolcu sonunda bozkirdan c¢iktiginda hala bir
koyun budu vardir.

Bu oykii, muhtemelen dogrudur ciinkii Mogollar misafirperverlikleriyle
iinliidiir. Koyun da Mogol sigirtmaclarin misafirlerine ikram ettikleri ana
yemektir. Mogol geleneklerine gore kim olursa olsun, misafir geldiginde koyun
kesilir. Misafir basiyla gosterilen hayvani onayladiginda koyun kesilir. Buna
"koyunu kesmeden 6nce misafire sormak" denir ve misafire saygi icin yapilir.

El eti Mogolistan'da koyun etinden yapilma en geleneksel yemektir ve
bolge kiiltiirliniin 6nemli bir parcasidir. Sulu olur ve muhtesem kokar. Mogollar
bu yemegi biiyiik bir parca eti tek elleriyle tutarak yerler. Diger ellerindeki
Mogol bicagiyla da eti keserler. Agir bir misafir, aileyi ziyarete geldiginde, biitiin
bir koyun ziyafeti sunulur. Bu ziyafete "yangbeizi" yani "kazanda biitiin koyun
haslamas1" denir.

Mogollar koyun etini sadece 30 dakika kaynatir. Yani et yenirken
kesildiginde ici kanli olur. Han misafirleri agirlaniyorsa Mogollar genelde eti
daha cok haslarlar ki fazla kanli olmasin.
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Guangxi, Jineng'de Hongyao Stockade kdyiinden geleneksel yemekler.

Mogollar icin et ve sarap ayrilmaz ikilidir. Cogu Mogol, kadin ya da erkek,
cok miktarda sarap icebilir. Bir ziyafette, Mogol bir ev sahibi, 3 glimiis kaseyi
sarapla doldurur, eline beyaz bir basortiisii (hada) alir ve yiiksek sesle misafirin
serefine sarki sOyler. Sonra misafirine saygisini, samimiyetini géstermek icin
onun serefine kadehini kaldirir. Mogol geleneklerine gore, misafir sag elinin
orta parmagini saraba daldirip yukari, gékyiiziine sonra da yere topraga gevirir.
Bu hareket gokyiiziine ve topraga saygiy1 temsil eder. Sonra misafir kendisine
sunulan sarabi bir dikiste icer. Eger icmeyi reddederse samimiyetsiz bulunur.

Dogal giizellikleri ve muhtesem etnik gelenekleriyle Tibet her giin daha
fazla Cinli ve yabanci turist cekiyor. Turistler gezerken Tibet'in yemek adetlerini
kesfetmekten zevk duyarlar. Ulkeyi kesfe cikanlar mutlaka Tibetlilerin ana
icecegi olan tereyagli cayi (Tibet cay1) tadar. Bu cay1 yapmak icin, tugla cay1'
ezilir, kaynatilir ve siiziiliir. Sonra ficinin icine dokiiliip tereyagi ve tuzla
kanstirilir. Bir Tibetli bir misafire tereyagh cay ikram ettiginde, misafirin bu
caydan {i¢ kase icmesi adettendir. Sonra, daha fazla igmek istemiyorsa kasenin
dibinde kalan artik ¢ay1 yere dokmesi gerekir. Eger bunu yapmazsa ev sahibi
misafire cay teklif etmeye devam eder.

1 Tugla cayi: Tugla biciminde yigilan cay yapraklari; eskiden Rusya'dan ithal edilirdi ve Mogolla-
rin takasla aldiklar1 baglica maddeydi. (YN)
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Guizhou'da Leishan Miao kdyilinde Bahar Bayrami kutlamalari icin kurulmus sélen
yemegi. Bu Miao halkinin binlerce yildir tekrarlanan en 6nemli sélen yemegidir.
Bu tarz solen sofralari, diigiinlerde, bebeklerin birinci ay kutlamalarinda ve
koyiin beraberlik yemeklerinde kurulur. Soldaki koltuklar ev sahipleri,
sagdakiler de misafirler icindir. Karsilikli oturanlar kadeh tokusturup sark: séyler.

Tibetlilerin ana yemekleri daglik bolgelerde yetisen arpa unu, tereyagh
cay, dana, koyun eti ve siit {irlinleridir. Herkesin yeterli eti ve siitii zaten
bulundugundan Tibetli bir ailenin refah diizeyi ambarlarindaki tahila baghdir.
Tibetliler genelde at, esek gibi tek tirnakli hayvanlar1 ya da tavuk, ordek, kaz
gibi kiimes hayvanlarini yemez. Bunlar yerine dana ve koyun gibi gevis getiren
hayvan ve domuz eti yerler. Ozellikle de kurutulmus dana eti severler. Tibet
platosunda yiyecekler cabuk bozulmaz. Tibetlilerin her sonbahar yaptiklar
havada kurutulmus dana eti de cok yaygindir. Dana eti ince seritler halinde
kesilir, baglanir; tuz, Sicuan biberi tozu, toz biber ve zencefil tozu serpilip
golgelik, havadar bir yere kurumasi icin asilir. Kurutulmus et hem tatli hem eksi
baharatli bir tad1 olan, gevrek bir lezzettir.

Giineybati Cin'de cok cesitli yemek adetleri olan bircok etnik azinlik yasar.
Bolgenin nemli ikliminden dolayi, mutfaklari genelde eksili, acili, havada
kurutulmus ya da fiime yiyeceklerden olusur.
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Yao halki Yunnan, Guanxi, Jiangxi, Guandong ve Hainan bolgelerine yayil-
mistir. Genelde lapalarina ya da pirinclerine misir, dari, tath patates, manyok?,
gblevez?, taze fasulye ve baska malzemeler karistirirlar. Yaolar daglik bolge-
lerde ekin yetistirdiklerinden, yemekleri geleneksel olarak kolay tasinabilecek
ve depolanabilecek tiirdendir. Bu sebeple ana ya da yan yemek olarak tiiketile-
bilen gliitenli pirin¢ mantis1 ve bambulu pirin¢ Yao halki arasinda ¢ok yaygin-
dir. Ekim doneminde, Yao halki yerde oturup piknik yapar. Bu tarz pikniklerde,
ana yemek disinda, getirdikleri biitiin yemekleri ortaya koyup paylasirlar. Cogu
Yaolu sarap sever ve cogu aile piring, misir, tatli patates ve baska malzemeler-
den sarap yapar. Giinde iki ya da ii¢ defa sarap i¢mek kiiltiirlerinin parcasidir.

Miao halki, Guizhou, Hunan, Hubei, Sicuan, Yunnan ve Gunagxi'nin sinir
bolgelerinde yasar. Bu halk eksi yemekleri sever ve eksi corba her ailenin bes-
lenme diizeninin 6nemli bir parcasidir. Bu corbay1 yapmak icin, piring suyu ya
da tofu suyu bir tencereye alinir ve et, balik ya da fermente edilmis sebzelerle
kaynatilir. Miao halkinin kullandig1 temel saklama yontemi tursu kurmadir.
Tursu sebzelerin, tavugun, 6rdegin, baligin, etin eksi tadini cok severler ve ner-
deyse tiim ailelerin "eksi tursu kaplar1" vardir. Miao halkinin uzun bir mayalama
tarihi vardir ve bu tarih boyunca mayalama, damitma, karistirma ve depolama
siirecini gelistirmislerdir.

Guizhou'da yasayan Dong halki da eksi yemekleri sever ve her aile eksili
lahana, eksili bambu filizi, eksili domuz eti ve eksili ot sazani yer. Dong halki-
nin bir sarkis1 eksili yemek diiskiinliigiinii soyle anlatir: "Koca gliitenli piring
ekmeye iisenmez, kadin oyun oynamaz, ot sazani kurutur. insan cok calisinca
dagda hazine bulur. Herkesin tenceresi eksili yemek dolar."

Dong halki sadece eksili yemekleriyle degil kurutulmus tavuk ezmeleri,
kurutulmus balik ve kuru zencefilleriyle de iinliidiir. Dong halkinin ilgin¢ bir
kurutulmus balik yapma yontemi vardir. Balik paketlenir ve agmadan yerin
altinda ii¢ yildan sekiz yila kadar bekletilir.

Glineybatidaki etnik gruplar icinde en ¢ok Bai halki bayram yemeklerine
Oonem verir. Kutladiklar1 her bayram icin 6zel yemekleri vardir. Mesela genelde
Bahar Bayraminda dingding sekerleri®, pirin¢ patlagi cayr ve domuz kellesi;
Shangsi Festivali'nde ise buharda kek ve soguk jole, yenir. Mezar ziyaret giiniinde
soslu ve kizarmis cesitli soguk yemekler ve citir domuz; Fener Festivali'nde tath

2 Manyok: Manyok, Siitlegengiller familyasindan bir bitkidir. Tropikal ve Yaritropikal Amerika'da
yetisen bu bitkinin yiiz elliden fazla cesidi vardir. (CN)

3 Golevez: Yilanyastigigiller familyasindan bolca potasyum iceren bir bitki. Taro veya kolokas
olarak da bilinir. (CN)

4  Dingding sekeri: Susam ve zencefil eklenerek yapilmis olan maltoz sekeri. (YN)
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Jilin, Yanbian'da Koreli bir aile pirin¢ keki Bir Hezhen kadin1 misafirleri icin
yapmak icin pirin¢ doviiyor. "cig balik" hazirliyor.

yiyecekler ve cesitli sekerlemeler; Ay Festivali'nde beyaz kekler ve alkollii kek;
Cifte Dokuzuncular Bayrami'nda’® yagh koyun yenir. Ejderha Kayig1 Festivali'nde
de gliitenli pirin¢ mantisi yer, realgar sarabi® icerler. Hayatlar1 ¢cok renkli ve bol
yemeklidir.

Zhuang halki Cin'in en kalabalik etnik grubudur. Yunnan, Guandong,
Guizhou ve Hunan'da da Zhuangli yasasa da cogunlugu Guangxzi'de yasarlar.
Yasadiklar bolgede pirin¢ ve misir bol miktarda yetistigi icin temel besinleridir.
Zhuang halki her cesit kiimes hayvanini, biiyiik ve kiiciikbas hayvani yer. Bazi-
lar1 kopek eti de sever. Zhuang halki genelde taze tavuk, 6rdek, balik ve sebzeyi
%70-80 pismisken yerler. Sebzeler tencerede hizlica kavruldugu icin taze kalir.

Piring sarab1 Zhuang halkinin bayram kutlamalarinda ve misafir agirlar-
ken ana icecekleridir. Bu saraba tavugun safrakesesi katilarak "tavuk safra
kesesi sarabi”, tavuk sakatati katilarak "sakatat sarab1" ya da domuz cigeri
ekleyip "domuz cigeri sarab1" da yapilir. Bu tip saraplar bir dikiste icilir ve
sakatat ve ciger de alkoliin etkisini azaltmak icin yavas yavas ¢ignenir.

5 Cifte Dokuzuncular Bayrami: Cinliler, Japonlar, Koreliler, Vietnamlilar tarafindan kutlanan
bu bayram, dokuzuncu aymn dokuzuncu giiniinde kutlandig icin bu ad1 almistir. Krizantem
Bayrami da denir. Bu bayrama degin ilk yazili kayit, MO 25 tarihinde Dogu Han dénemi
kayitlarinda saptanmistir. (YN)

6 Realgar sarabi: Ozellikle sivrisineklere kars: kullanilan bir bocek ilaci olan realgar, geleneksel
Cin tibbinda zehirin antidotu olarak kabul edilirdi ve dolayisiyla hastaliklara, yilan sokmasina
ve kotil ruhlara karsi etkili olduguna inanilirdi. Ejderha Kayig1 Bayrami'nda igilen saraba
belirli bir dozda realgar eklenmesinin sebebi, Qu Yuan nehre atladi§i zaman yardimina
kosanlar arasindaki bir doktorun, nehir ejderhasina karsi nehre realgar attigina inanilmasidir.
Giiniimiizde bu sarap diikkdnlarda da satilmakta, evlerde de sar1 saraba eczaneden alinan
realgar tozu eklenerek yapilmaktadir. 1 It saraba 50-100 gr relagar eklenerek birkac saat oda
sicakliginda birakarak hazirlanir. (YN)

85



CIN KULTURU

emek

Yunnan eyaleti, Eryuan beldesi, Dengchuan kasabasi, Dali idari bélgesinde bir Bai kiz1
bambu siriklarina sarilmis mandira yelpazelerini asiyor. Mandira yelpazesi yelpaze
seklinde yiiksek kaliteli bir siit iiriiniidiir. Siit beyaz1 ya da hafif sar1 renkte olup,
yliksek miktarda yag icerir ve cok besleyicidir. Bai halkina 6zel geleneksel bir lezzettir.

Kore etnik grubu Cin'in kuzeydogusundaki ii¢ bélgede yasar. Kore yemek-
leri taze, citir, acili ve muhtesem lezzetlidir. Yaygin Kore pisirme yontemleri
taze ve yumusak malzemeleri ¢ig halde soslama, kurutma ya da ¢orba seklinde
kaynatmadir. Geleneksel Kore lezzetleri arasinda yukhoe (soslu cig dana eti),
cheonyeop (soslu ¢ig dana iskembe) ve hwareo hoe (ince dilimlenmis soslu ¢ig
balik) bulunur. Genelde lahana, kirmiz turp, biber, zencefil gibi gayet basit mal-
zemelerden yapilan Kore tursulari da ¢ok {inliidiir (Bu tursular tuz kullanilarak
kurulur). Taze, citir, tatl, eksi, acili, tuzlu ve cok nefistir. Han halkinin gelenek-
sel sebze yemekleriyle de cok iyi gider.

Hezhen halki Heilongjiang'daki Sanjiang Ovasi'nda yasar. Bu halk, Kuzey
Cin'de kopek kizaklariyla avlanan tek etnik gruptur. Yemekleri ve iceceklerinin
cok eski donemlere uzanan bir tarihi olup, cig beslenme aliskanligin1 devam
ettirirler. En garip yemekleri patates, mas fasulyesi filizi, frenk sogani, biber
yagi, sirke ve tuzla karistirilarak yapilan soslu cig baliktir. Taze ve yumusak
olur. Orogen ve Ewenki halklar1 Biiyiik Khingan Daglari'nda, uzak daglik ve
ormanlik bolgelerde yasar. Bir cesit "dogal hayvanat bahcesinde" yasar ve ilkel
"et yiyip siit icme" geleneklerini devam ettirirler. Geyik eti ve siitii, karaca eti,
yabani tavsan ve siiliin gibi yiyecekler yerler.
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Guizhou Weining'de Hui halki Ramazan Bayrami'ni kutlamak i¢in
bir camide birlikte yemek yiyor.

Miisliiman Hui halkina Cin'in her yerinde rastlanabilir. Han gibi diger grup-
larla yan yana yasamalarina ragmen, kendilerine has yemek aliskanliklarini
siirdiiriirler. Temel gidalarn piring¢ ve un olup, buharda ¢orek, krep, buharda icli
corek, Cin mantisi, Cin eristeli corba ve karisik Cin eristesi gibi yiyecekler sever-
ler. Hui halkinin Kurban ve Ramazan bayrami olmak {izere iki biiyiik bayrami
vardir. Bu bayramlarin ana yemegi susam yaginda kizartilmis tuzlu ¢orek ve
sekerli kizarmis meyve diirlimiidiir. Bu iki yemek nebati yagda kizartilan gele-
neksel unlu yemeklerdir ve Hui halk: icin kutsaldir. Hui halk: icin domuz eti
tabudur. Dahas1 kopek, at, esek eti, pullar1 olmayan baliklar1 ya da kesilmeden
once 6lmiis hayvanlarin etini de yemezler. Sarap da yasaktir. Cok siki yemek
tabulan yiiziinden, Hui halk: sehirlerde ya da kasabalarda kendi Miisliiman
lokantalarinda yerler, Miisliiman olmayan etnik gruplarla birlikte yemezler. Bu
ylizden, Hui halkinin yemekleri Cin'in sayisiz etnik gruplari icinde 6zeldir.

"Kizarmis ii¢ gesit et", "et suyunda kuzu", "koyun tendonu" gibi meshur
Miisliiman yemeKkleri ve 6zel lezzetleri vardir. El yapimi Cin eristesi, soguk eriste,
joleli tofu, koyun sakatati, kiyilmis eriste, agir ateste pisirilmis hele eristesi’
gibi Hui halk yemekleri biitiin Cin'de iyi bilinir. Donglaishun, Hongbinlou, Kao-
rouji gibi Miisliiman lokantalarinin da bircok Cin sehrinde, hatta yurtdisinda
cok iyi bir linii vardir.

7  Hele eristesi: Hamurun kevgir gibi delikleri olan bir kabin icinde ezilmesiyle deliklerden gecen
eriste hamurunun dogrudan kaynayan suya diismesi ve taze taze haslanmasi. (YN)
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Cinliler cay ekimi, Gretimi ve icimi konusunda 6nctilik eden ulustur. Cin de
"cayin dogdugu yer" olarak bilinir. Cinliler cay icmeyi ¢ok sever, ¢ayin onlari
dinlendirdigini, rahatlattigini distndrler. Bir Cin deyisine gore "gay zihni
bosaltir". Cinliler sagliklari igin, zihinlerini agmak igin ve cay torenlerine
ilgilerinden dolayi da gay icer. Daha da 6nemlisi, ¢ay icme doga ve insanin
uyumu, dogal dengenin ve alginin 6nemi gibi temel Cin kavramlarini kapsar.

Cay gibi sarap da eski ¢aglardan bu yana Cin toplumunun temel bir parcasi
olmustur. Cin tarihinin bulylk bir kisminda insanlar saygilarini gdstermek
icin atalarina ¢cay sunmuslar, rahatlamak, siirler, yazilar Gretmek icin sarap
icmisler, arkadaslariyla, akrabalariyla ziyafet sofralarinda sarap icip muhabbet
etmislerdir. Sarap Cin'in sosyal yasamin neredeyse her alanina yayilmistir.
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Ginlilerin Gaya Diiskiinliigii

Cinliler "odun, piring, yag, tuz, sirke ve cay giine baslamak icin gerekli yedi
ihtiyactir" der. Bu deyis cayin Cin'de giinliik yasamla biitiinlesmis oldugunu
gOsterir. Kimi evde, kimi cayhanede, kimi yalniz, kimi baskalariyla birlikte icer;
kimi sabah erkenden, kimi de canlanmak icin 6gleden sonra cay icer.

Goliin batis1 Longjin Cay1 {ireten birinci sinif koruma altindaki bolgede iiretilen
"Fajing zen cay1" organik yesil caydir. Hangzhou'da Fajing Tapinagi'nda

kesisler tarafindan ekilir, toplanir, kurutulup kullanilir. Bu fotografta bir grup kesis
"Dua ve cay" toreninde.
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Hunan, Tongdao'da bir cay tarlasinda cay Guandong, Chaozhou, Fenghuang kasabasinda
yapraklar1 toplayan bir kiz. cay iireticileri cay yapraklarini kurutuyor.

Fenghuang cay iiretim bolgesi Guandong
bolgesinin en eski cay yetistirme bélgesi ve
Cin oolong caymin memleketidir.

Modern bilim kahve ve kakaonun aksine cay yapraklarinin fazla kafein,
kalori ya da kolesterol icermedigini, meyvenin aksine de sekerli olmadigini
gOstermistir. Cay bircok vitamin, cay polifenollari, esansiyel yaglar, florin ve
bagka yararli kimyasallar icerir. Zihni canlandirdigi, susuzlugu giderdigi, idrar
soktiiriicii, goz sagligina ve genel sagliga yararli oldugu goriilmiistiir. Yani insan
viicudu icin saglikli ve dogal bir icecek olarak kabul edilir. Modern Cin bilim
insani Lin Yutang Cinlilerin Yemekleri ve Icecekleri adli kitabinda, "cay Cinlilerin
yasamlarini uzatir ¢iinkii sindirime yardimci olur ve insanlari rahatlatir” der.

Soyledigimiz gibi Cin cayin dogum yeridir. Glineybati1 Cin'in yar1 tropik daglik
bolgeleri yaban cay bitkisinin cikis yeridir. Tang Hanedanlig1 doneminden bu
yana, cay yetisen bu bolgenin halkiyla, Kuzeyli ve Kuzeybatili gocebeler arasinda
ticaret yapilir. Bu ticaret genelde at ve cay takasi seklindeydi. Qing Hanedanlig1
doneminin ortalarinda, bu takas parasal isleme doniisiir. Bat1i Han déneminde
cay bir icecege doniisiir. Bu tarihten 6nce, cay temelde yiyecek ve sunu olarak
kullanilmisti. Bugiin, giineybatida bazi etnik gruplar hala cay1 yiyecek olarak
tliketme adetini siirdiiriir. Tang Hanedanlig1 doneminde Budizm Cin'de yayilir.
Budistler cayin hem meditasyon sirasinda rehaveti engelledigini hem de
sindirime yardimci oldugunu anladilar. Bu yiizden tiiketimini tesvik ettiler.
iste bu sebeple "biitiin tapinaklarda cay vardir" szii sdylenir. Bir baska deyis
daha Budizm ve cay arsindaki iliskiye vurgu yapar: "Eski ¢aglardan beri iinlii
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cay markalar {inlii tapinaklarda iiretilir." Bu deyis muhtemelen tapinaklarin
Budist kesislerin ekime yardimci olabilecekleri topraklari oldugu icin ortaya
cikmistir. Kesislerin {iretime katilmalar1i cayin Kkalitesine katkida bulunur.
Kesislerin yiiksek kiiltiir seviyesi "cay sanati"nin yiikselisini de saglamistir.
Cay icme aliskanlig1 kisa siirede Cin'in tapinaklarindan genel halka yayilir.
Imparator ve nazirlarindan, tiiccar ve ¢omlekgilere, cay icme zengin fakir biitiin
sosyal siniflardan insanlarin sosyal gelenegi haline gelir. MS 1168'de Japon
Budist kesis Eisai (1141-1215), Budizm iizerine calismak icin Cin'e gelir. Ulkede
bulundugu sirada Cin cay sanatlarini da yakindan inceler. Eisai Japonya'ya
dondiigiinde yaninda Budist metinler ve cay tohumu getirir. Cin ¢ay sanatlar
boylece Japonya'ya gecmis olur. Bu sanatlar zamanla Japonlarin kendilerine has
cay térenlerine evrilir. Bu yiizden Budist kesis Eisai'nin Japonya'da “cayin atas1"
olduguna inanilir.

Anhui, Qimen'de, yasli ¢ay iireticileri son bir kez daha
Qimen siyah ¢ay yapraklarini ayikliyor.
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Yunnan, Jingdong Yi Bagimsiz bolgesinde iiretilen Pu'er tugla cayi.
(Etnik Azinliklarin Yemek Aliskanliklar1 béliimiiniin 1. dipnotuna bakiniz.)

Japonya'nin yani sira, dogrudan ya da dolayli yoldan diinyada yiizden fazla
iilke ve bolge cay1 Cin'den almistir. Bu cay anlamina gelen kelimelerde goriile-
bilir. Cay anlamina gelen Cince karakterin iki ana okunusu vardir: Biri kuzey
lehcesine dayanan Mandarin okunusu “¢a" digeri de Guandong ve Fujian'in kiy1
bolgelerinin giiney lehgelerine dayanan "ti"dir. Japonya ve Hindistan gibi cay1
Cin'in kuzeyinden almis iilkelerde cay anlamina gelen kelimeler "ca"ya benzer
sekilde okunur. Mesela Rusca ¢ay kelimesi cai, Arapc¢a'da say ve Tiirkce kelime
de caydir. Cay1 Cin'in giiney kiy1 bélgelerinden alan iilkelerde ise cay anlamina
gelen kelimeler "ti"ye benzer. Mesela Ingilizce kelime tea, Ispanyolca té, Fran-
sizca thé ve Almanca kelime de theedir. Yani diinyada cay anlamina gelen keli-
meler temelde Cince cay anlamina gelen karakterin iki okunusunun transkrip-
siyonudur.

Cayin diinyaya yayilmasi cay ticareti sayesinde olur. Cay ticareti cay yap-
raklari, ipek ve porselenin Cin'den ithal edilen {i¢ ana {iriin haline geldigi
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19. yiizyilda gelisir. Avrupa'da ilk cay icmeye baslayanlar Britanyalilar olur.
17. yilizy1l baslarinda Britanyalilar Cin cayini cok severler ve cay icme adeti biitiin
iilkeye yayilir. Ingiliz hiikiimeti ortaya cikan biiyiik talebi karsilayabilmek icin
Asya'daki Dogu Hindistan Sirketine Ingiltere icin yeterli miktarda cay yapragi
tedarik etme emrini verir. Cay siradan vatandaslar arasinda yayilmaya bas-
ladikca, Britanya ve Avrupa'da cay talebi de hizla artar. 19. ylizyil baslarinda,
Cin'in Britanya'ya ihrac ettigi 20 milyon kilogram cay yapragi Britanya'nin Cin'le
ticaret aciginin ortaya ¢ikmasina sebep olur. Kendileri i¢in olumsuz olan bu
durumu degistirmek icin Britanya Hindistan, Banglades ve baska iilkelerden
afyon alip cay yapragi karsiliginda Cin'e satar. Bu da Cin modern tarihini carpici
bir bicimde degistiren "Afyon Savasi"na sebep olur.

Cay yapraklar cay bitkisinden toplanan taze yapraklardan yapilir ve alt1
kategoride toplanabilirler: Yesil cay, siyah cay, oolong cay1 (mavi cay), beyaz
cay, sar1 cay ve koyu cay. Bu siniflandirma yapraklarin kalitesine ve {iretim sekil-
lerine gore yapilir.

Soyledigimiz gibi, Cinliler cay icmeyi sever. Baharda yesil cay, sonbaharda
kasimpati cay1 (Giineste kurutulmus kasimpatilardan yapilir. En meshur tiirleri
Zhejiang'da Hangzhou'dan gelir), sonbahar ve kisin da siyah cay ve oolong cay
icerler. Yil boyunca farkl tiirde cay ictikleri icin, Cinliler farkl: tiirleri ayirt ede-
bilir. Yeni ve eski cayi, hatta cay yapraklarinin hangi mevsimde toplandigini bile
anlayabilirler.

Cay yapraklarinin ekimi ve toplanmasi mevsimseldir. Yapraklar genelde
ilkbahar, yaz ve sonbaharda toplanir. Yaprak toplama her mevsimde farkli
sekilde ve kalitede olur. Ilkbahar cay yapraklar1 mart basindan Mezar Ziya-
ret Giinii'ne (her yil 5 Nisan civar1) kadar toplanir. Bunlara genelde "Saf
Parlaklik'tan 6nce toplanan ¢cay yapraklar1” yada "en erken cay yapraklar1” denir.
Acik yesil olurlar ve saf ama biraz ham bir tad1 olur.

"Tahil Yagmuru" 24 giines evresinden biridir. Her y1l 20 Nisan civarina denk
gelir ve Mezar Ziyaret Giinii'nden iki hafta sonradir. Yilin bu zamani, Yangtze
Nehri'nin asag1 kisminin giineyindeki bélgelere hafif yagmurlar diiser ve bes
tahili besler. Bu vakit yesil cay yapragi toplanmasinin ikinci en énemli donemi-
dir. Mezar ziyaret giinii ve tahil yagmuru giinii arasinda toplanan ¢ay yaprakla-
rina "yagmurdan once toplanan cay" denir. Genelde, erken ilkbahar déneminde
toplanan yesil cay en iyi kalite caydir ve en degerli caydir.

Bir yasindan az cay yapraklarina "yeni cay yaprag1" denirken, bir yildan
uzun bir siiredir depolanmis olanlara "eski ¢ay yapragl" denir. Yeni yesil cay
ve oolong cayinin eski yesil cay ve oolong cayindan daha iyi oldugu diisiiniiliir
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Fuijan, Ninghua'da bir Hakka ev sahibi "d6viilmiis ¢ay" hazirliyor.

ama eski Pu'er ¢cay1 yeni Pu'er cayindan daha yumusaktir.

Cin caylarini birbirinden ayiran en énemli nokta iiretim asamasinda fer-
mantasyon yapilip yapilmadigidir.

Fermente edilmemis cay yapraklarina "yesil cay" denir. Bu cay icin cay bit-
kisinin yeni dallar ve yapraklar kullanilir. U¢ asamada iiretilir: Yesili 61diirme
(cay yapraklarinin fermantasyonunu isiyla sonlandirma siireci), kivirma ve
kurutma. Yesil cay yapraklar1 suya kondugunda, su koyu yesile ya da sarim-
tirak bir yesile doner, ferahlik verici ama biraz ham bir tad1 olur. Biitiin farkli
Cin caylar icinde yesil cay en uzun gecmise sahip olan tiirdiir. Ayn1 zamanda
en fazla yetistirilen ve en yiiksek iiretimi yapilan caydir. Eski caglardan beri bir
siirii iinlii yesil cay markalar1 olmustur: West Lake Longjin ¢ay1, Dong Ting Bi
Luo Chun Tea, Huang Shan Mao Feng Tea, Sicuan Mengding Royal Tea, Lu Shan
Yun Wu ¢ay1, Xinyang Maojian Tea ve Lu Aan Gua Pian Tea gibi.

Fermantasyon sonrasi, ¢ay yapraklarinin rengi yavas yavas koyu yesilden
kirmiziya doner. Ne kadar uzun siire fermente edilirse o kadar kirmizi olurlar.
Kokulart da degisir. Fermantasyon siirecine baglh olarak, ¢icek kokusu, olgun
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Song Hanedanlig1'ndan Cay Savas: Resmi'nde bir "cay savas1" sahnesi.

meyve kokusu ya da malt sekeri kokusu alabilirler.

Tamamen fermente edilmis caya siyah cay denir. Ismi cay yapraklarinin
renginden ve cayin kendisinden gelir. Siyah cay iiretimi genelde dort asama-
dan olusur: Soldurma (taze dallar1 ve yapraklari acik alanda giines altina serme
ve daha sonra kapali alanda kurutma), kivirma, fermantasyon ve kurutma. Bu
hazirlik siireci taze yapraklarin kimyasal bilesimini ciddi bir bicimde degistirir.
Cay polifenolleri %90 oraninda azalirken tiyoflavin, thearubigin gibi polifenol-
ler olusur. Cayin kokusu da keskinlesir. Qimen siyah cayi, Ninghong kung fu
cay1, Fujian Minhong cay1, Yunnan Dianhong cay1 ve Guandong Yinghong cay1
gibi iinlii siyah cay tiirleri vardir.

Yar fermente edilmis caya oolong cay1 ya da mavi cay denir. Oolong ¢ay1
yesil cay iiretiminde uygulanan yesili soldurma ve siyah cay iiretiminde uygu-
lanan fermantasyon siireci uygulanarak iiretilir. Boylece yar1 fermente cay yesil
cay gibi taze, siyah cay gibi keskin kokulu olur. Yar1 fermente ¢ayin kékeni Anxi,
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Fujian'a uzanir ve meshur yar fermente caylar Anxi Tieguanyin cay1, Wuyi Rock
cay1, Fenghuang Shuixian cay1 ve Dongding Ooolong cayidir.

Beyaz cay hafif fermente edilmis bir cay olup giimiisi beyaz bir rengi, ferah
bir tad1 vardir. Unlii beyaz caylar Fujian White Peony cay1 ve Baihao Yinzhen
cayidir.

Sar1 cay fermente edilmis bir caydir ve iiretim siireci yesil cay iiretimine
benzer ancak "bugulama"” denilen ek bir asamasi vardir. Mengding sar1 tomur-
cuk ve Huoshan sar1 tomurcuk iinlii sar1 ¢aylardir.

Fermantasyon sonrasl, taze yapraklar daha koyu bir renk alir ve bunlardan
"demli ¢ay" yapilabilir. Bu tiir cay yapragi dogrudan suya koyulup icilebilir ya
da cay tuglasi yapmak icin sikistirilabilir. Pu'er cay1 béyle bir caydir.

Tekrar islenmis cay bu alt1 temel cay tiiriiniin ham maddesinin tekrar islen-
mesiyle yapilan {irlinlere denir. Tekrar islenmis caylar cicek cayi, sikistirilmis
cay, cay ekstresi, meyve cay1 ve sifali caydir. Cicek ¢ayina kokulu ¢ay da denir.
Bu cay1 yapmak icin, hos kokulu taze cicekler ve yeni cay yapraklar birlikte
suya birakilir. Cicek ¢ayinin keskin bir kokusu olur ve rengi de koyudur. Bu ¢ay
keskin kokular tercih eden Kuzey Cin'de sevilir. Yesil cay, siyah cay, oolong cay1
ve cicek cay1 yapmak icin kullanilan ana malzemelerdir.

Cicek cay1 farkli kokularina ve yapiminda kullanilan ¢iceklere gore siniflan-
dirlir. Cesitleri arasinda yasemin cayi, manolya cayi, tath kokulu osmanthus!
cay1 ve chloranthus? cay1 bulunur. Biitiin cicek caylar icinde en fazla yasemin
cayl lretilir.

Sikistirilmis cay genelde siyah cay1 ve koyu ¢ayi birlikte buharlama ve sikis-
tirma yontemiyle {iretilir. Sert bir tad1 olan bu cay kolaylikla tasinabilir, uzun bir
siire depolanabilir. Sikistirilmis cay etnik azinlik gruplarin yasadig1 bolgelerde
cok yaygindir. Mesela Mogollarin ¢ok sevdigi siitlii ¢ay sikistirilmis cayl at, inek
ya da koyun siitiiyle kaynatarak yapilir. Tereyagh Tibet ¢ayi ile Yunnan Pu'er
cay1 da sikistirilmis cay cesididir.

Cay ekstresi sicak suda 0zii ¢cikarilmis, siiziilmiis ya da konsantre hale geti-
rilmis ve kurutulmus kat1 ya da sivi caydir. Ham maddesi olarak cesitli cay iiriin-
leri kullanilir. Teneke kutuda caylar, konsantre caylar ve son zamanlarda mar-
ketlerde goriilmeye baslanan hazir caylar cay ekstresi 6rneklerinden bazilaridir.

1 Osmanthus cicegi, giizel kokulu, nadir bulunan, Benjamin bitkisine benzer, kenarlan dikenli,
alacali yapraklari olan bir bitkinin ¢icegidir. Parfiim yapiminda kullanilir. Bu ¢icekle birlikte
islenen oolomng cay1 da Osmanthus cay1 adini alir. (YN)

2 Miirdiimliik cicegi. Cesitli renklerde goriilen giizel kokulu bir cicek. Bu cicekle birlikte islenen
cay da ayni adi alir. (YN)
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Cin'in en popiiler ve {inlii ¢cay markalar1 giizel renkler, kokular ve tatlar
sunar. Bu 0zellikler; kullanilan cay ¢esidi, cayin yetistirme kosullari, toplama
ve kullanilan isleme metotlar1 gibi faktorlerin bilesimiyle ortaya cikarilir. Son
iiriiniin kalitesini yiikseltmek icin bu faktorler ¢ok dikkatli bir sekilde kontrol
edildigi icin Cin caymin hem iilke icinde hem yurt disinda miikemmel bir iinii
vardir.

Cin'de pek ¢ok cay iiriinii ve markasi vardir. Ulke icinde insanlarin cay
zevkleri farklilik gosterir. Genel olarak {ilkenin kuzeyinde yasayanlar keskin
bir kokusu olan cicek cay1 icmeyi sever. Yangtze Nehri'nin asagi kisimlarinin
giineyinde yasayanlar Longjing, Maojian ve Bilouchun gibi yesil caylar olmadan
yapamaz. Gilineybat1 bélgesinde yasayan insanlar Pu'er ¢cayinin yumusak tadini
severken Fujian, Guandong ve Tayvan'da insanlar oolong cay1 sever. Kirsal bol-
gelerde yasayanlar ise daha ¢ok siitlii cay icer.

Bazilar1 yesil cayin Yangtze Nehri'nin asagi kisimlarinin giineyindeki bol-
genin bilgeligini yansittigini soyler. Siyah cayin zarafet, huzur ve rahatligi,
yumusak oolong cayinin yaslhlarin bilgeligini temsil ettigi diisiiniiliirken, cicek
caymin da kalabalik bir pazar yeri gibi acik ve giiclii oldugu diisiiniiliir. Bu
sebeple, ictigi caydan bir Cinlinin memleketi ve karakteri hakkinda asagi yukari
bir tahminde bulunmak miimkiindiir.

Ayrica etnik azinliklarin yasadigi bazi Cin bolgelerinin giiclii yerel 6zel-
likleri ve etnik cekicilikleri olan cay {iriinleri ve adetleri vardir. Mesela Yunnan
bolgesinden Bai halki misafirlerine "aci, tatl ve agizda kalan tat" olmak iizere
iic tat sunan "{i¢c-cesit cay" ikram eder. Donga halki cay yapraklarimi findik,
yag ve tuzla kaynatarak yapilan "yagl cay" ikram eder. Hubei'de yasayan Tujia
halki "yagli cay corbasi” icer. Bu da 6nce cay yapraklarini dikenli disbudakla
cay yaginda kizartip, kiyilmis zencefil, domuz sakatati, ceviz, kavrulmus soya
fasulyesi, kavrulmus yerfistigi, kizarmis tel sehriye ve baska malzemelerle su
katarak yapilir. Ningxia bolgesinden Hui halki misafirlerini "kapakli kasede
cay"la agirlar. Cay kasesinin kapagini énce misafirin yaninda agip, sonra ¢ay
yapraklarini, sekeri, hiinnabi, longan?’, kurt {izlimiinii, susami, cevizi, kuru
liziimii ve baska malzemeleri kaseye atmak gelenektir. Son olarak kaynar su
kaseye dokiiliir, kapag1 kapatilir ve kase sayginin simgesi olarak iki elle tutu-
larak misafire sunulur. Giiney Cin'den Hakka halki sik sik "déviilmiis ¢cay" icer.
Bu cay1 yapmak icin ¢cay yapraklari, susam, yerfistig1 ve bazi Cin bitkisel ilaclar
porselen bir havanda doviiliir ve elde edilen toz kaynayan suya atilir. Cin'in kir-

3 Longan: Sapindaceae familyasindan tropikal bir agac tiirii. Tiirkiye'de ejderha gozii olarak
adlandirlir. Meyvesi taze veya kuru olarak yenir. (YN)
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Tianxin kdyiinde cay yetistiricileri bir cay yarismasi diizenliyor.
Fujian bolgesi, Wuyishan sehri.

sal bolgelerinde yasayan bircok etnik grup siitlii cay sever. Bu da cay yapraklari
kaynarken ¢esitli cesniler katilarak yapilir. Kirsal bolgelerde sebze olmaz, bu
ylizden cay yapraklari bolge halki icin 6nemli bir vitamin ve mineral kaynagidir.

Cin'de cok cesitli cay adetleri olmasina ragmen, genelde hepsi cay yaprak-
larini sicak suda demleyerek yapilir. Ama bir cay farklidir. Bu Hunan, Guizhou
ve Guangxi'nin daglik bolgelerinde icilen "solucan cayi“dir. Bu cay, cay solu-
canlarinin kurumus diski tanelerinden yapilir. Solucan ¢ayinin kaynagi biraz
tuhaf goriinse de yumusak ve hos bir tadi vardir. icildiginde tiikiiriik salgilanir
ve susuzlugu giderir. Tedavi edici 6zelligi vardir ve saglig1 koruduguna inanilir.
ishal, diseti kanamasi ve hemoroid kanamasi tedavisinde kullanilir. Solucan
cayl, cay solucanlarinin beslendigi cay bitkisinin cesidine gére simiflandirilir.
Trilobit cay1, beyaz cay solucani ¢ayi, platycarya strobilacea solucani cayi gibi.
Hunnan bélgesinde Chengbu'dan gelen trilobit cay1 berrak goriiniir ve tadi Pu'er
cayina benzer. Az miktarda iiretildigi icin cok degerlidir.

Cay icmenin Cin'de ¢ok uzun bir tarihi vardir. Bu tarihte rol alanlar arasinda
cay ve cay kiiltiiriiniiniin halka mal olmasinda en biiyiik katkiy1 saglayanTang
Hanedanligi'ndan Lu Yu'dur (733-804). Cocuklugunu bir tapinakta geciren Yu Lu
diinyada cay yapraklari iizerine ilk eseri, Cay Klasigi'ni yazmistir. Bu calisma cay
iizerine tarihi kitaplardan ve kayitlardan edinilen bilgiyi Lu Yu'nun kendi derin
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Oymalarla siislenmis Yixing demligi. Qing Hanedanligi, Qianlong doneminden.
Guandong miizesinde sergilenmekte.

calismalarindan edindikleriyle birlestirir. Bu eser Cin'in cay kiiltiirii iizerine cok
Oonemli bir tarihi belgedir. Sistematik bir bicimde, caymn kokenini ve tarihini,
cay bitkilerinin 6zelliklerini, cay yapraklarinin 6zelliklerini, cesitlerini ve ¢ikis
yerlerini, cay toplama ve iiretme yontemlerini, cay demleme tekniklerini, ¢ay
takimlarinin kullanimi ve cay icme deneyimini anlatir. Lu Yu'nun Cay Klasigi'ni
basmasi Tang ve Song Hanedanliklar1 boyunca Cin'de cay kiiltiiriiniin gelisme-
sini saglamis hem iilkede hem iilke disinda biiyiik bir etkiye sahip olmustur.
Lu Yu bu yiizden "Cay Tanris1" ve daha sonraki dénemlerde "Cay Piri" olarak
taninir. Bugiin Japonya, Giiney Kore, Birlesik Devletler ve Britanya'da insanlar
bu tarihi kitabin baskilarini toplar.

Orta-Tang Hanedanlig1 doneminde, Cinliler cay yapraklarinin kalitesini ve
cay yapan kisinin becerilerini degerlendirmek i¢in yarismaya dayali bir ydontem
gelistirirler. Bu degerlendirme yontemine "cay savasi" denir. Eski Cinliler icin
bu yontem cay tatmanin en incelikli hali olarak goriilmiistiir. Daha sonra, Song
Hanedanlig1 déneminde, cay tatma cok yayginlasir ve imparatorlar, yiliksek
mevKi sahibi kisiler, siradan halk da cay savaslarina katilir. Bu, Cin tarihinde cay
tatmanin en ¢ok ilgi gérdiigii donemdir. Cay savaslari ¢ay yetistirilen bolgelerde,
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tapinaklarda, cay pazarlarinda yapilir. Bircok iinlii cay markasinin ortaya ¢ikisi
dolaysiz ya da dolayl1 yoldan cay savaslariyla alakalidir. Cay savasinda, iki ya da
iic kisi bir araya gelir ve degerli cay yapraklarini1 "adak olarak sunarlar”. Sonra
su kaynatip cay yaparlar ve hangisinin en iyi cay oldugu konusunda yarisirlar.
Eskiden cay su sekilde degerlendirilirdi: "Yeni" cay iiriinler pahaliydi, "taze"
cay iyi, "tatllt ve yumusak" cay en iyisi, "gercek" cay kokusu hos ve "renksiz"
cay suyu muhtesemdi. Bir yandan Song Hanedanlig1 boyunca cay savaslarinin
popiilerligi artarken, mavi porselen kaseler zamanla yerini siyah cay kaselerine
("Jian Kiln'in siyah porselenleri"“ne) birakir. Bu siyah kaseler ile beyaz cay ara-
sindaki zitlik insanlara gorsel bir giizellik anlayis1 sundu.

Tang Hanedanligi'ndan Cay Klasigi ve Song Hanedanligi'ndan "cay savas-
lan" Cin'de cay Kkiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli bir rol oynadi. Her ikisi de
modern Cinlilerin cay yapraklarini degerlendirme seklini dogrudan etkiledi.
Kullanilan su tipi ya da 1s1 derecesi gibi cay yapma siirecinin baska yonlerini de
etkilediler.

Eski Cin'de insanlar icin daglardaki kaynak suyu cay yapraklarini kaynat-
mak icin en iyi suydu. Nehir suyu, kar suyu ve yagmur suyu kalite bakimindan
ikinci siradayken kuyu suyu en kétii secenekti. Bu, cay yapmak icin taze yumu-
sak suyun bol mineral iceren sert sudan daha iyi oldugunu sdyleyen modern
goriisli yansitir.

Cay yapilirken cogu cay {iriinii 100 derece santigrata yakin suya koyulur
ancak yesil cay yapraklariyla hafif fermente cay yapraklar1 90 derece santigratin
iistiinde suya koyulmamalidir.

Kullanilan cay miktar ¢ayin yapildig1 demligin kapasitesinin dortte birin-
den dortte iicline kadar olan aralikta olmalidir. Farkli cay {irtinleri farkli demlik-
lerde yapilmalidir. Kokusunun kaybolmasini énlemek icin cicek ¢ay1 porselen
demlikte yapilmali, kokusunu korumak ve cay yapraklarinin rengini ve seklini
sergilemek icin hafif kokulu yesil cay cam bardaktan icilmelidir. Kumtasindan
yapilma demlikler siyah cay ve yar1 fermente caylar icin en iyi iiriinlerdir.

Cay takimlarinin ilging bir gecmisi vardir. Tang Hanedanligi 6ncesinde
cay yapmak ve yemek yapmak icin kullanilan ara¢ gerecler ayrilmazdi. Tang
Hanedanlig1 sonunda mor kil demlikler ortaya cikar. Bu tiir demlikler cay icin
ideal aractir. Siradan ¢omleklerden farklidir. Bir tiir piiriizsiiz mor-kirmizi renkli
yumusak bir camur olan ham maddesini ortalama 1.100 derecede pisirerek yapi-

4 Jian Kiln ## %5 : Song Hanedani1 (960-1279) zamaninda Cin'in dogusunda, Jianyang'da kurulmus
olan iinlii bir porselen firniydi. (YN)
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lir. Mor kil demlikler hem i¢cten hem de distan sirsizdir. Hava gecirmezler ama
su gecirmez degillerdir. 600x mikroskopla® goriilebilen cift-g6zenekli bir yapi-
lar1 vardir. Benzersiz 6zelliklerinden dolay1 cayin tadini ¢ok iyi korurlar. Bir de
delikli bir kapaklar1 vardir. Buhar bu delikten ¢iktig1 icin, yogunlasan su tekrar
caydanliga geri diisiip ¢ay1 fermente ederek tadini kaybetmesine sebep olmaz.
Ayrica, mor kil demlikler 1s1y1 yavas yavas iletirler ve ocaga koyulduklarinda
bile kolay kolay catlamazlar.

Mor kil demlikler Taihu Golii yakinlarinda, Jiangsu Nehri, Zhejiang ve
Anhui eyaletinin kesisme yerinde bulunan Yixing'de iiretilir. Buras1 hem tinlii
bir cay yetistirme bolgesi hem de Cin'in "¢cémlekcilik baskenti" olarak bilinir.
Yixing mor kil demlikleri Kuzey Song Hanedanlig1 déneminde yapilmaya bas-
landi. Ming Hanedanli§1 doneminde bu caydanliklar yaygin olarak kullanil-
maya baslanir ve Yixing mor kil demlikleri iinlenir. Daha sonra bircok alim mor
kil demliklerin tasarimina ve iiretimine katilir. Yaptiklar1 demlikler siir, edebi-
yat, kaligrafi, resim, miihiirciiliik ve oymacilik unsurlarini bir araya getirdigi
icin sanatsal degerleri yiliksektir. Zamaninda iistiin kaliteli Yixing mor kil dem-
likleri kisinin bilgisini, konumunu, mevkiini simgeleyen kiymetli varliklar ola-
rak goriiliirdii.

Mor kil demlikler ne kadar uzun siire kullanilirsa rengi de o kadar giizelle-
sir. Yapilan cayin kokusu da yumusar.

Cay icmeye diiskiin pek cok insan ayni1 zamanda demlik de toplar. Bircok
cay meraklisi demlikte yapilan cayin safligin1 korumak amaciyla 6zel caylar
icin 6zel demlikler kullanmayzi tercih eder. "Demlik toplama" ya da "demliklere
deger verme" uzun zamandir kibar aliskanliklar olarak kabul edilmistir ve bu
hala devam eder.

Yixing mor kil demlikler kung fu cay1 yapmak icin kullanilir. Kung fu cay1
bir cesit cay yapraginin ya da c¢ay cesidinin adi degildir. Fujian'in giineyinde ve
Guandong bolgesinde Chaozhou civarinda goriilen 6zel bir cay yapim gelenegi-
dir. Ismi de yapimi icin bir miktar kung fu yetenegi gerektirmesinden gelir.

Kung fu cay1 Tang Hanedanligi'ndan giiniimiize kadar gelen bir gelenektir.
Yurtdisinda yasayan Chaozhu halki bu ¢ay1 atalarina doéniisiin sembolii olarak
goriir ve kendilerine 6zgii kung fu cay1 térenleri cok eski geleneklere siki sikiya
baglidir. Bir Chaozhou kung fu cay térenindeki kisi sayist (ev sahibi ve misa-
fir dahil) "temiz kalpli uyum" kavramini temsil eden dort rakamiyla sinirlidir.
Bu Ming ve Qing Hanedanliklar cay icicileri tarafindan savunulan asiriliklara

5  Elektronik mikroskop tiirlerinden biri. (YN)
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Kung fu cayinda kullanilan ¢ay takimlari. Bir Guangzhou ¢ay sanati ustasi
Jieyang, Guandong kung fu ¢ay1 hazirhyor.

karsi bir tepki olarak gelistirilmis bir kuraldir. Béyle bir térenin baslangicinda,
misafirler yas ya da mevkilerine gore ev sahibinin saginda yerlerini alirlar.
Misafirler yerlesince toren baslar. Kung fu cayi icin kullanilan cay takimlari cok
olagan disidir. Demlikler sadece bir yumruk biiyiikliigiinde, kiiciik ve zarif, cay
fincanlar1 sadece bir pinpon topunun yarisi kadardir.

Bu torende yar1 fermente kirmizi kenarli yesil oolong cay yapraklan kulla-
nilir. Téren boyunca, ev sahibi 6nce demligi dolduracak kadar yaprak alir, sonra
parmaklariyla yapraklari bastirarak demlige doldurur (ne kadar ¢ok yaprak kul-
lanilirsa cay o kadar demli olur). Sonra "yikamak icin yiiksekten, dokmek icin
alcaktan" yontemi kullanilarak ¢ay yapilir. Once kaynar su, belirli bir yiiksek-
likten demligin agzinin i¢ tarafinin kenarindan doékiiliir. Bu bir defada makul
bir hizla yapilir. Bu, su cay yapraklarini yikamak ve demligi ve cay fincanlarini
1sitmak icindir, icmek icin degil. Sonra demlik tekrar sicak suyla doldurulur, bu
kez daha alcaktan dokiiliir. Cay demlenir, hazir oldugunda fincanlara dolduru-
lur. Cay koyulurken demlik cay fincanlara miimkiin oldugunca yakin olmali, her
bir fincan %70 dolana kadar fincanlar arasinda gidip gelmelidir (yani fincanlar
sirayla doldurulmaz).
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Toérensirasindacayinnasiltadilmasi gerektigiyleilgilidekurallarvardir. Once
ag1z kaynamis sogutulmus suyla calkalanir, sonra ¢cay koklanir ve cayin rengi sey-
redilir. Bir siire bekledikten sonra cayin tadina bakilir ve bu da yavas yavas yapi-
lir. Bir fincan cay tadin dilin ucundan bogaza kadar yayilmasi icin ii¢ yudumda
icilir.

Kung fu cay toreni insan ve doga arasinda bir uyum ani1 yaratmay1 amaclar.
Bu yiizden Cin cay sanatlarinin kalbindeki fikirleri cok dogru bir sekilde yan-
sitir. Ayni zamanda da Cinlilerin 6lciilii, diiriist, ice doniik, mesafeli ve sessiz
karakterlerini yansitir.

Kung fu cay1 geleneksel Cin cay kiiltiirliniin kendine has 6zelliklerini sim-
geler. Térenin uyumlu ve sakin atmosferi, zarif cay takimlari ve itinali cay koyma
torenleri eski Cin'in cayhanelerinin ruhunu yansitir. Bu tarz cayhaneler Song
Hanedanlig1 déneminde biitiin sosyal siniflara hizmet ettikleri donemde cok
gelismisti. Baz1 cayhaneler cok sikti, kaligrafi eserleri, {inlii ressamlarin resim-
leri duvarlarda asiliydi. Bazilar taze mevsim cicekleriyle saksida doga goriintii-
leri sergiler, misafir miizisyenler misafirler icin miizik yapardi.

Imparator Qianlong'un (1736-1795) ve Imparator Jiaging'in (1796-1820)
hiikiimdarliklar1 zamaninda Pekin'in cayhaneleri insanlarin cay icip halk
sanatlar gosterilerini izledikleri mekanlardi. Cayhaneye kendi cay yapraklarini
getirebilir, sadece "su paras1”" dderlerdi. Sehirdeki halk sanatlar ve cay arasin-
daki baglant1 Pekin tiyatrolarinin eskiden "¢ay bahcesi" olarak adlandirilma-
sinda da goriiliir. Biiyiik kasede cay Pekin'in bir diger geleneksel cay Kkiiltiirii
ozelligidir. Cay saticilar1 golge olsun diye yol kenarinda biiyiik bir agacin altina
bir kuliibe kurar, gelen geceni biiyiik kaselerden cay icmeye davet ederlerdi.
Bu kuliibelerde topraktan masalar, topraktan sandalyeler ve kaba cay kaseleri
vardi. Bugiin bu tarz cay tezgahlar1 hala vardir ama nadir goriiliir. Geleneksel
tarzda cayhaneler ise modern Cin'de hala cok yaygindir, 6zellikle de Yangzte
Nehri'nin asag1 kisimlarinin giineyindeki bolgelerdeki tiim biiyiik sehirlerde ve
kiiciik kasabalarda goriilebilir. Bugiin kafe ve barlarin 6zelliklerini birlestiren,
yiyecek ve icecek de satan pek cok yeni tarzda cayhaneler de vardir.

Pekin'in geleneksel cayhaneleri icinde en {inliisii Laoshe Cayhanesi'dir.
Kemerli girisi, masalari, sandalyeleri, fincanlari ve demliklerinde antik caglarin
havasi vardir. Bu cayhanede insanlar caylarin1 yudumlarken Pekin lehcesinde
bir hikaye anlatimini dinleyebilirler. Canlar1 isterse bir arya da soyleyebilirler.
Cayhanede cay kiiltiiriine iliskin bircok iiriin de satiliktir.
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Pekin'de Laoshe Cayhanesi'nde cay icip, bir halk sanatlar1 gosterisini izleyen insanlar.

Giliney cayhanelerine diikkan da denir. Aslinda Guangzhou halki cayha-
nede cay icmeye “cay diikkaninda c¢ay icin ic cekme" derler. Burada "i¢ cekmek"
tadini ¢ikarmak anlamina gelir. Guangzhou halki sabah cayi asklariyla iinliidiir.
Guangzhou'da cay icenler her sabah cayhanelerin kapisinda bekler ve kapilar
acilir acilmaz iceri kosup cay ve keklerini alirlar. Hafif kokulu sabah cayi, Ingi-
lizlerin "6gleden sonra ¢ay1" gibi geleneksel bir Guangzhou aliskanligidir.

Sicuan halkinin uzun bir cay tarihi vardir ve bolgede de pek cok cayhane
bulunur. Chengdu'da, mesela hepsi dolu dizi dizi cayhane goriilebilir. Cayha-
nelerin Chengdu toplumunda Paris'teki barlara, Viyana'daki kafelere benzer
bir yeri vardir. Chengdu'daki biiyiik cayhanelerde yiizlerce oturacak yer vardir.
Kiiciik cayhanelerde ise iicle bes aras1 masa bulunur. Ancak, Chengdu'da biiyiik
olsun kiiciik olsun bir cayhaneye girildiginde, insan o yerin ve icindeki insan-
larin kendine 6zgii izlenimiyle dolar. Chengdu cayhanelerinde kullanilan mut-
fak esyalar ¢ay kaseleri, ¢ay tekneleri ve kapakli ¢ay kaseleridir. Chengdu'da
en popiiler cay cesidi cicek cay yapraklaridir. Cicek cay1 harareti alir, bu da ac1
biber yemeyi seven Chengdu halkina yarar. Pek ¢ok Chengdu cayhanesinde
garsonlar fincanlara ¢ay1 uzun boyunlu bakir demliklerden doldururlar; bu da
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Bir cayhanede cay icip sohbet eden insanlar. Chengdu'da
Martial Marquis Memprial Tapinag: icinde.
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0zel bir yetenek ister. Bunu yapmak icin, garson bakir demligi yiiksekte tutar
ve fincani doldurmaya baslayinca bir damla bile sicratmadan asagiya fincana
yaklastirir. Bu, demligi su tiikiiren bir ejderhaya benzetir.

Chengdu halki bos vakitlerinde ve dinlenmek icin cayhanelere gitmeyi
sever. Mesela yaslilar cay tatmak, sohbet etmek ve geleneksel Cin tiyatrosu izle-
mek icin ¢cayhanelere giderken, calisan insanlar dinlenmek, sohbet etmek ve is
konusmak i¢in giderler. Chengdu cayhanelerinde ziyaretciler kavun cekirdegi,
yerfistig1 yiyip kitap, gazete okuyabilir, kagit ya da satranc oynayabilir, cicekleri
seyredebilir ve hatta kus yarislan diizenleyebilirler. Yorulduklarinda uyuyaka-
lirlar. Bugiin pek ¢ok cayhane karaoke, video, internet ve baska modern tek-
nolojileri getirmistir ancak Chengdu cayhanelerinin huzurlu ve sakin atmosferi
hala vardir.
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Sarap Keyfi

Han Hanedanlig1 doneminde Cinliler saraba "cennetten giizel bir 6diil" der,
sarabin doganin insana verdigi en giizel hediye oldugunu diisiiniirlerdi. Sarap
diinyada pek cok ulus tarafindan sevilir. Avrupa iiziim sarabinin memleketi,
Cin de sar1 sarabin memleketidir. Arkeologlar 6000 yildan uzun bir siire 6nce
orta-neolitik donemde 6zel toprak sivi kaplarinin kullanildigini kanitlamistir.
Antik Cin kitaplar1 da sarabin kdkeni konusunda bir siirii farkli hikaye anlatir.
Bunlar arasinda sarabin maymunlar tarafindan, imparator Yao, Yi Di ya da Du
Kang tarafindan yapildigina dair efsaneler bulunur.

Sarap yapimi ve sarap icmek Shang Hanedanligi'nda modaydi. Bu,
sarabin atalara sunuldugunu anlatan kemik iizerine kazinmis yazilarda
goriiliir. Han Hanedanli§i déneminde yazilmis Tarihsel Kayitlar adli kitap,
Shang Hanedanligi'ndan Kral Zhou hakkinda "Biitiin gece icti... sarap golii
ve et ormani icinde" der. Ayrica arkeologlar Shang Hanedanlig1 soylularinin
mezarlarinda bronzdan yapilma, icmek icin kullanilan pek cok kap bulmustur.
Bunlar arasinda bronz sarap kabi, gobletler ve sarap kadehleri bulunur. Aslinda,
1980'de gec Shang Hanedanligi déneminden kalma bir mezardan cikarilan
miihiirlii bronz bir icme kabi icinde kokulu sarap bulunmustur. Bu, Cin'de
bulunan en eski sarap olup Pekin'de Saray Miizesi'nde koruma altindadir.

Cin sarabi tahillar1 bira mayasiyla fermente ederek yapilir (bira mayasi
kiiflii ya da ¢cimlenmis bugday, pirin¢ ya da baska bir tahildan yapilir). Bira
mayasli nisastay1 sekere ceviren filamentli bakteriler (kiif) icerir. Ayni zamanda
sekeri de alkole ceviren maya igerir. Cin'in farkli bolgelerinde insanlar bira
mayas1 yapmak icin farkli tahillar kullandiklar1 icin farkli saraplar vardir.

109



CIN KULTURU

emek

Kuzey ve Giiney Hanedanliklarinda (420-589) icki mayas1 yapimi ¢ok gelismis
bir seviyeye gelir. Dénemin &nemli eserlerinden olan Halkin Refah: Icin Onemli
Sanatlar bira mayasi yapmanin 12 farkli yontemini anlatir.

Bira mayasiyla fermantasyon dogal bir fermantasyon siirecidir. Cogu Cin
sarabi kiiclik ve orta Glcekte iiretilir ve sarap icin siki bilimsel kalite kontrol
standartlar1 yoktur. Ancak, siire¢ binlerce yillik bir deneyime dayanir ve
kullanilan temel ilke ve yontemler biitiin Cin'de, bir cok ailede ve uzun bir sarap
yapma gecmisine sahip bolgelerde kullanilmaktadir. Aslinda sarap icenlerin
bazilar1 en iyi Cin sarabinin sarap fabrikalarinda yapilan degil, bireysel iiretilen
sarap oldugunu diisiiniir. Sarap yapmak icin once icinde uzun taneli gliitensiz
pirin¢ bulunan kazana "biiyiik baslaticiyr" (mayayi) atar. Sonra kazan sikica
kapatilip bir aydan biraz daha uzun bir siire bekletilir. Bu asamada %40 ya
da 50 alkol oranina sahip beyaz alkol iiretilir. Siirecin bir sonraki asamasinda,
gliitenli pirince "kiiciik maya" (ekmek kiifii) atilir ve tekrar agzi kapatilir ve
boylece bir kac giin icinde %10 alkol oranina sahip fermente gliitenli piring, bir
ay kadar sonra da tatl gliitenli pirinc {iretilmis olunur. Fermente gliitenli pirin¢
sarabi aliskanlig1 Cin'in giiney bélgelerinde yaygindir. Beyaz alkol ve tath sarap
ne kadar uzun bekletilirse o kadar yumusak bir tada sahip olur.

Bat1 Zhou Hanedanligi'ndan kalma
bu bronz sarap kabi anka kusu
desenleriyle siislenmis.

Sensi Miizesi'nde sergilenmekte.
Shang ve Bati Zhou Hanedanlig1
zamaninda bu tarz kulplu kaplara
sarap koymak ¢ok yaygindi.

Bu kaplarin ¢ogu yuvarlak ya da
oval olur ve altta ayaklar1 olurdu.
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Yibin, Sicuan'da bir beyaz alkol atolyesinde sarap imalat¢isinin kazandan
yeni ¢ikmis tahili.

Cin zengin dogal kaynaklara sahip biiyiik bir iilkedir. Bu da iklim, tarim,
su kalitesi ve sarap imalati1 teknikleri anlaminda pek cok holgesel farkliliklar
oldugu anlamina gelir. Bu da belirgin yerel 6zelliklere sahip cok farkl tiirde Cin
sarabi oldugu anlamina geliyor.

Sari saraba "piring sarab1" da denir ve bu sarap, diinyanin en eski saraplar-
dandir. Sar1 sarabin malzemesi sorgum, dar1 ve sari pirinctir (Cin'in giineyinde
gliitenli piring de yaygin olarak kullanilir). Sar1 sarabin alkol orani genelde
%015'tir. Mayalanma siireci ne kadar uzunsa tadi da o kadar yumusak ve tath
olur. Sarn sarap genelde turuncu renkte ve berrak olur ama bazen siyah ya da
kirmiz1 da olabilir. Sarap siizme tekniklerinin ¢ok iyi gelismedigi donemlerde,
sar1 sarap tortulu olurdu. Bu yiizden eski insanlar buna "tortulu sarap" derdi.

Song Hanedanligi'ndan sonra, Cin'in ekonomik ve kiiltiirel merkezi giineye
kayar ve sar1 sarap iiretimi tilkenin bu bolgesinde eskiye nazaran daha hakim
konuma gelir. Yuan Hanedanlhg1 déoneminde Cin rakisi kuzeyde popiiler olmaya
baslar ve sar1 sarap tiiketimi azalir. Cin rakisi iilkenin giineyinde cok yayilma-
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Zhouzhuang, Suzhou'da sari1 sarap tasiyan kiiciik bir tekne.

dig1icin sar1 sarap iiretimi bu bolgede devam eder. Qing Hanedanlhigi déneminde
Shaoxing, Zhejiang'da iiretilen sar1 sarap diinyanin en iyi sarabi haline gelir.
Bugiin hala "Shaoxing sar1 sarab1” sar1 sarap seven pek ¢ok insanin en sevdigi
saraptir. Ustiin kaliteli Shaoxing sarap cesitleri; kirmiz1 kiz sarabi (nu'er hong),
bir numaral1 bilgin sarabi ve cicek oymali saraptir (Huadiao jiu). Bu yillanmis
gliitenli pirin¢ saraplarinin hepsi tatlidir ve nadir ickilerdir.

Shaoxing saraplari orta alkol derecesine sahip tipik sar1 saraplardir. Bir kac
kadehle insanlar sizdiran yanmis alkol ya da ancak bir kag sise icince keyif
veren biraya benzemezler. Hafif sar1 sarap biraz sarhos eder. Insanlar bu sarap-
lan icince hareketli, heyecanli, cin gibi olurlar. Hayal giicleri genisleyebilir,
hatta gosterdikleri icgilidiisel davranislar onlar yaratici bile yapabilir. Belki de
Shaoxing'den bir¢ok bilgin ¢cikmis olmasinin sebeplerinden biri budur.

Cin'in geleneksel beyaz ickisi (Arak rakisi) iilkenin en tipik damitilmis icki-
sidir. Damitilmis icki Cin'de 6. ve 8. yiizy1l arasinda bir tarihte ortaya ¢ikar. Bu
basit icki damitma siirecinin icad1 Antik Cin'in icki {iretimine yaptig1 katkilar-
dan bir digeridir. 19. yiizyil sonlarinda ve 20. yiizyil baslarinda, Bati'dan mikro-
biyoloji, biyokimya ve miihendislik tekniklerinin gelisinden sonra, Cin'in gele-
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Gulin, Luzhou, Sicuan'da bulunan Eski bir Guizhou Moutai sarap mahzeni
Chishui Nehri'ne Guizhou Moutai

ve Lang saraplarinin yapiminda

kullanilan tahillar besledigi icin

"Glizel Sarap Nehri" denir. Bu

saraplar en iinlii on Cin sarabi

arasidadir.

neksel igki {iretimi biiyiik 6lciide degisti. Makinelesme seviyesi ciddi anlamda
artt1 ve buna bagh olarak iiretim ¢ap1 da genisledi. Ayn1 zamanda, beyaz icki
siirec icinde Cinlilerin giinliik yasamlarinda ictikleri ana sarap cesidi haline
geldi. Icki iiretiminde Cin'in farkli bolgelerinde kullamilan farkli malzemeler-
den dolayi, pek cok farkli ¢esit beyaz icki iiretilirdi. Bunlar birbirlerinden ¢esni
kokusu, kesif koku, hafif koku, pirin¢ kokusu, fermente soya fasulyesi kokusu,
susam kokusu ya da karisik gibi kokular1 yoniinden ayrilirdi. Cin'in giineybati-
sindaki Guizhou ve Sicuan genelde en kaliteli beyaz i¢ki iireten bolgeler olarak
taninirlar.

Cin'de en az 40-50 tiir iyi sarap {iretilir. Guizhou'nun Moutai'si, Siguan'in
Luzhou Laojiao ve Wulianye'si, Sansi'nin Fenjiau, Zhuyeqing'i ve Sensi'nin
Xifeng'i hepsi diinyaca iinliidiir.

Batililar genelde farkli durumlar icin farkli saraplar icerken Cinliler genelde
sevdikleri koku ve tatlara gore beyaz icki secerler.
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Harbin Bira Festivali'nde vatandaslar ve turistler doyasiya icip,
sarki soyleyip dans ediyorlar.

Guizhou Moutai sarabi cesni kokulu bir beyaz icki cesididir. Cin'in "ulusal
sarab1" olarak bilinir. Iskoc viskisi ve Fransiz konyagiyla birlikte bu icki diin-
yada {i¢ ana damitilmis icki cesidinden biridir. Moutai sarab1 yapiminda kul-
lanilan malzemeler yiiksek kaliteli sorgum ve bugdaydir. Bunlar bir takim &zel
teknikler iceren mayalanma siirecini baslatmak i¢in yiiksek bir dereceye kadar
1sitilirlar. Malzemeler iki defada eklenir, icki dokuz defa damitilip sekiz defa fer-
mente edilir ve olmus sarap yedi defa havalandirilir. Bu {iretim asamasi bir yil
kadar siirer. Sonrasinda sarap ii¢ yildan uzun bir siire depolanir ve uzun yillar-
dir yillandirilmis sarapla karistirilip tekrar bir yilli§ina depolanir. Ancak bes yil
gectikten sonra sarap siselenir ve fabrikadan cikar. Bu iiretim siireci boyunca
hic bir tatlandirici eklenmez ama sarabin tekrar tekrar fermente edilmesi sira-
sinda 100'den fazla koku olusur. Sarap sert degildir ama kokuludur, tatli ve hos
kokar. Alkol orant her zaman yiizde 52-54 arasindadir.

Bircok baska bolgelerdeki sarap iireticileri Moutai sarabinin tadini yaka-
lamak icin ugrasir. Ayni {iretim yontemlerini ve malzemelerini kullanir, hatta
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firin duvarlarini yapmak icin Moutai'den su ve ¢imento tasirlar. Moutai'den tec-
riibeli sarap {ireticilerini yardim icin davet ederler ancak buna ragmen Moutai
Kasabasi disinda hi¢ kimse bu sarabin 6zel cesnili kokusunu yakalayamamis-
tir. Bu da Cin saraplarinin her birinin kendi memleketleri oldugunu gosteriyor.
Moutai sarabi gibi, bircok baska Cin sarabi 6zel teknikler kullanilarak {iretilir.
400 yildan uzun bir tarihe sahip Luzhou'daki mahzen Ming Hanedanligi'nda
Wanli déneminde (1573-1620) kullanilmaya baslanmistir.

Sarap uzun zamandir saghiga faydali 6zellikleri olan bir icki olarak diisii-
niilmiis, modern tip bilimi de yiiksek kaliteli sarabin damarlarda yag birikimini
engelleyen fenol bilesimleri icerdigini ve yaslanma karsit1 etkileri olabilecegini
kanitlamistir. Arastirmacilar sarapta bulunan folik asit, pantotenik asit' ve alfa
asidinin? hastaliklara yol acan bakterileri engelledigini, ic 1s1y1 aldigin1 ve tok-
sik maddelerden arindirdigini kesfetmislerdir. Ayrica az miktarda alkol potas-
yum iyonlariyla birlestiginde idrar soktiiriicii gorevi yapar ve tuz atimini sagla-
yarak viicutta tuz dengesine yardimci olabilir. Yani makul miktarda sarap icmek
bazi1 hastaliklar tedavi edebilir, saglig1 korumaya yardimci olabilir.

Cin'de hastaliklar1 6nlemek ve tedavi etmek amaciyla sarap, cogu zaman
geleneksel Cin ilaclariyla birlestirilerek tibbi sarap iiretilir. Bunlar romatizma
ve travmaya bagl yaralanmalarin tedavisinde kullanilan kaplan kemigi sarabi,
ii¢ yilan sarabi, jinekolojik hastaliklarin tedavisinde kullanilan karatavuk beyaz
anka sarabi, soluk borusuyla ilgili hastaliklarin tedavisinde kullanilan geko
sarabi, romatizma ve soluk borusu iltihabinin tedavisinde kullanilan yilan saf-
ras1 sarabidir. Son yillarda, modern tip bilimi bu tibbi saraplarin 6zel etkilerini
inceleyip onaylamistir.

Cinliler bira icmeyi de sever. Bira Cin'e 20. yiizy1l baslarinda gelir ve ilk bira
fabrikas1 Harbin'de 1900'de kurulur. Bugiin Cinliler biray1 ¢ok sever. Bira insan-
lar serinletir. Bu yiizden de bircok Cinlinin yazin susuzluklarini gidermek icin
ictikleri bir icki olmustur. Bira sindirime de yardimci olur, istahi acar, kan dola-
stmini hizlandirir, hatta kalp ve tansiyon hastaliklarina bile iyi gelir.

Cin'in asag1 yukar1 son on yilda gosterdigi hizli ekonomik gelismeler
sonucu, konyak, viski, rom, votka, {izlim sarab1 ve meyve saraplar gibi bircok
yabanci icki iilkeye gelmistir. Simdi bircok bolgede bir "bar kiiltiirii" gelismis
durumda. Bu kiiltiir sosyallesen ve parasini ickiye harcayan genc insanlari cez-

1 Pantotenik asit: Pantotenik asit, hem hayvansal hem de bitkisel kaynaklarda bulunabildigin-
den, kékenini Yunanca "her yer" anlamina gelen "pantos" sozciigiinden almistir. Viicutta depo-
lanamayan ve suda eriyen bir vitamindir. (YN)

2 Alfaasitleri: Ozellikle bira iiretiminde etkili olan bir kimyasal bilesik sinifidir. Atlama bitkisinin
recinesinde bulunur ve acidir. (YN)
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1861'den hir graviir. Cinlileri sofrada parmak-tahmin oyunlar1 oynarken resmediyor.
Resimli Fransizca L'unirers illustre adl1 eserden.

bediyor. Cin'i ilk defa ziyarete gelen yabancilar Cin'in biiyiik ve kiiciik sehirle-
rinde barlarn popiilerligine sasirir. Bu, modern Cinlilerin yasaminin 6zgiirlii-
giinii ve acikligini gdsteren bir gelismedir.

Cay gibi icki de antik caglardan beri Cinlilerin yasaminin ayrilmaz bir par-
cas1 olmustur. Eski Cinliler saygilarin1 gdstermek icin atalarina sarap sunardi.
Siirler, diizyazilar yazmak icin kafalarin1 hazirlamak icin sarap icerlerdi. Es
dostlartyla ziyafet sofralarinda sarap icmeyi de severlerdi. Bazi Cinliler sarapsiz
yasanamayacagini, sarabin yemekten daha 6nemli oldugunu bile diisiiniirdii.
Binlerce yila uzanan tarihleri boyunca sarap Cin'in yemek kiiltiiriinde 6nemli
bir rol oynar ve Cin yasaminin biitiin yonlerine niifuz eder. Politika, tarih, ede-
biyat, sanat, din, kiiltiir, bilim, teknoloji, halk gelenekleri, sosyal psikoloji gibi
belirli alanlarda 6zellikle giiclii bir etkisi olmustur.

Eski Cinliler saraplarini tahil kullanarak mayalardi. Eger yillik tahil hasadi
diisiikse yoneticiler sarap vergisi toplar, hatta yeterli yiyecegi garanti altina
almak icin sarabi yasaklardi. Bu yiizden, bir yi1lda sarap endiistrisinin durumu
o y1l bereketli bir hasat olup olmadigini gosterirdi.
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2010 FIFA Diinya Kupasi'nda, Sanlitum Bar'da gencler aksam bira icip futbol izliyor.

Cin tarihinin biiyiik kisminda sarabin insanlarin gecimi tizerinde dogrudan
etkisi olmustur ve bircok hanedanlik tarafindan vergilendirilmistir. Han Impa-
ratoru Wu Tianhan déneminin 3. yilinda (MO 98) saraba tekel politikasi uygu-
lar. Bundan sonra, Cin merkezi devletinin baslica maddi gelirlerinden bir tanesi
sarap imalat1 endiistrisinden toplanan tekel iicreti ya da tekel vergisi olur. Sira-
dan insanlar i¢in sarap {izerindeki yasagin kaldirilmasi genellikle hanedanlik-
larin, imparatorlarin degismesi ya da biiyiik kraliyet olaylarina bagliydi.

Sarap hircok Cin bilginiyle yakindan baglantihdir. Ozellikle Wei ve Jin
Hanedanliklarinda (220-420) ve Tang Hanedanligi'nda, bircok bilginin ickiye
diiskiinliigii bilinirdi. Bu hanedanliklarda, "Bambu Ormaninin Yedi Bilgesi"?
tarzi entelektiieller bos konusmayi ve "yemek yiyip sarap icmeyi" severdi. Kao-
tik sosyal kosullarda yasayan bilginler "sebepsiz kafay1 cekerdi". Icerlerken
politik durumdan hosnutsuzluklarinmi ifade etmek icin terbiyesizce konusur-
lard1. Endiselerinden kurtulmak ve sanssizliklarindan kagmak icin de icerlerdi.

3 3.yiizyilda Cin'de yasamuis olan bir grup bilgin, yazar, sair ve miizisyen. (YN)
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Bu davranislar sikintili donemlerde bilginlerin caresizligini gosterir. Ancak
zamanla bilginlerin asir1 icmeleri ayiplanacak bir durum olmaktan ¢ikti ve kibar
bir davranis olarak goriilmeye baslandi. Bdylece insanlar sarap, siir ve bilginler
arasinda romantik baglantilar kurmaya basladi.

Tang Hanedanligi'nda i¢cmek bircok bilgin tarafindan savunulurdu. Li Bai
ve Du Fu adli biiyiik sairler sarhos olduklarinda bir cesit yaratici 6zgiirliige
kavustuklarini kesfettiler ve sarhosken bir siirii iinlii siir yarattilar. Bu eserler
kusaktan kusaga aktarilmistir. Bazi ressamlar ve kaligraflar da saraptan ilham
alirdi. Mesela "Kaligrafi Ustas1" Wang Xizhi Orkide Koskiinde Yazilan Siirler adli
eserinin 6nsoziinii bir fircayla sarhosken yazmistir. Huai Su, 6zyasamoykiisiinii
fircayla sarhosken yazar. "El Yazisi1 Ustas1" Zhang Xu ne zaman i¢se bagirip cagi-
rarak kosmaya baslar ve sonra yazardu.

Siir, miizik, resim ve kaligrafi gibi Cin geleneksel sanat formlarinin, duygu-
lar1 vurguladigi icin, sarabin yaratim siirecinde rol oynamasi sasirtict degildir.
Bircok Cinli sanat¢1 icin sarap safliklarini ve masumiyetlerini korumaya yardim
eder. Ayn1 zamanda "ruhlariyla tamamen yiizlesmelerini" saglardi ve onlara
ilham verirdi.

Sarap Cin'in yemek davetlerinde ve baska sosyal olaylarda biiyiik rol oynar.
"Sarapsiz ziyafet ziyafet degildir" derler. "Kadehler kalkinca ziyafet baslar;
kadehler masaya konunca ziyafet biter" de bir Cin gelenegidir. Bu dostluklan
giiclendirmek ve giizel zamanlar1 paylasmanin bir yolu oldugu icin Cinliler bir-
likte yiyip icmeye ¢ok 6nem verirler. "Can dostunla icerken, bin tane kadeh az
gelir" lafi bu diisiinceyi 6zetler.

Bu yiizden Cin yemek davetleri en az bir-iki saat siirer. Biitiin gece de siire-
bilir. Insanlar uzun bir siire yiyip ictikleri icin, eglence ve ziyafetleri daha keyifli
kilmak icin icme oyunlar icat edilmistir. icme oyunlar insanlarin icmeye tes-
vik edildikleri oyunlardir. Bu oyunlarin bazilarinda insanlar ceza olarak icmeye
zorlanir. Bu oyunlar Cin ziyafetlerinde kadim ¢aglardan beri oynanir ve Cin'in
sarap icme kiiltiir{iniin 6nemli bir parcasidir. Bir siirii farkli icme oyunu vardir.
Mesela bilginler cogu zaman, icerken siirler, karsit beyitler yazar, Cin karakter-
leri tahmin etmece, bulmaca ¢c6zme oyunlar oynarlardi. Ama parmak-tahmin
oyunu siradan insanlar arasinda en yaygin icme oyunuydu. Bu oyunda, iki kisi
(savasmaya hazir iki ordu gibi) kars1 karsiya oturur ve ayni anda ellerini havaya
kaldirirlardi. Bunu yaparken uzatilan parmak sayisi tahmin edilmeye calisilird1.
Zamana karsi yarisir, "bravo" diye bagirip birbirlerinden daha fazla icmek icin
yarisirlardi. Modern parmak-tahmin oyunlar1 bazen biraz kabalasabilir ve bazi
durumlarda yasaklanir.
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Dong halki, serefe kadeh tokusturup Tujia halki, "sarap yudumluyor”.
yeni yil1 kutluyor.

Cin'de uzun bir "misafirleri sarapla karsilamak ve agirlamak" halk gelenegi
vardir. Bir ziyafette "serefine kadeh kaldirmak" da iilkede ¢ok yaygindir. Bir Cin
yemek davetinin basinda, ev sahibi siklikla ilk konusur ve kadehini kaldirir.
"Once ben icecegim" der ve kadehini bir dikiste icer. Bu, yemekte misafirlere
saygiy1 gosterir. Bazen ev sahibi bazi misafirleri adlariyla anarak sereflerine
kadeh kaldirir, bu misafirler de sonra ev sahibinin serefine icerler. Eger bunu
yapmazlarsa kaba goriiniirler. Misafirler birbirlerinin serefine de icebilir. Kadeh
kaldirirken, her iki kisi de ayaga kalkar. Bir misafir ne kadar cok icerse, ev sahibi
o kadar mutlu olur. Aslinda Cinliler genelde insanlar1 daha ¢ok icerken gérmeyi
sever. Misafirler ziyafete gec kalirsa ev sahibi ve diger misafirler ge¢ kalana ceza
olarak igirirler.

Cin'in bircok etnik azinlik grubunun misafir agirlama ve kadeh kaldirma
konusunda kendilerine has adetleri ve aliskanliklar1 vardir. Kadeh kaldirirken
Mogollar genelde ellerinde sarap canagini tutup hem kendisi hem misafir sar-
hos olana kadar sarki séyler. Bir Zhuangl ev sahibi ve misafir, kadeh kaldirirken
kol kola girer ve porselen kasiklarla birbirlerinin sarabindan icer. Cin'in giiney-
batisindan Miao, Qiang ve Tujia halklar1 sarabi genelde yudumlayarak icer. Bir
sarap ficisinin etrafina oturup, bambu ya da kamis kullanarak sarabi yudum-
larlar. Genelde yasa gore sirayla icerler. Tibetliler, misafirlerini yayla arpasi
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sarabiyla agirlar. Bir Tibetli 6nce misafirine bu saraptan bir kadeh ikram eder,
misafir her iki eliyle kadehi alir, ortaparmagini ve basparmagini saraba daldi-
rir ve hizla {ic defa gokyiiziine cevirir. Bu, tanrilara, topraga ve Budaya saygi
gostermek icin yapilir. Sonra misafir ilk olarak bir dikiste sarabi icer, ev sahibi
hemen kadehe tekrar sarap doldurur. Sonra misafir kadeh dolduruldukca ikinci
ve iiciincii kez icer.

Bazi1 etnik azinlik gruplar icin sarabin sihirli bir giicii vardir. Mesela bazi
gruplarda "yemin etmek icin kan siirmek" diye bir adet vardir. Bu adette, tavuk
ya da koyun Kesilir ya da kan c¢iksin diye birinin kolu kesilir ve bu kan sarapla
karistirilip kutsal bir yemin olarak igilir.

Miao kadinlari sarap canaklari tutup, bir kadeh kaldirma sarkis1 séyliiyor.
Koyiin girisinde misafirleri karsiliyorlar.

Cin'de sarabin ve sarapla ilgili geleneklerin gelisimi neredeyse ayni anda
olmustur. Bu eski adetlerin bazilar1 hala korunmaktadir. Mesela sarap Cin
diigiinlerinde 6nemli bir rol onar. O kadar ki, diigiin sarab1 icmek diigiine
gitmek anlamina gelir. Bir diigiin yemeginde, gelin ve damat anne-babalarinin
ve misafirlerinin serefine kadeh kaldirir. Ayrica, kol kola girip birlikte mutlu
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olmak dilegiyle birbirlerinin kadehlerinden icerler. Diigiin téreninden sonraki
giin, gelin damadi ailesinin evine gotiiriir ve "gelinin ev ziyareti" adi1 verilen
bir yemek yerler. "Bebegin birinci ay doniimii yemegi" ya da "bebegin 100. giin
doniimii yemegi" de Cin etnik gruplan tarafindan kutlanan diger adetlerdir.
Bu giinlerde, cocugun anne babasi bir ziyafet verir ve akrabalarini, dostlarini
kutlamaya cagirir. Misafirler genelde hediye ya da icinde para olan kirmizi
kagit paketler getirir. Uzun yasam ziyafetlerinde yaslilarin dogum giinlerini
kutlamak icin diizenlenir. Bu biiyiik dogum giinleri denilen 60., 70., 80., 90.
ve 100. yas giinlerinde olur. Genelde yasl kisinin cocuklar1 ya da torunlar bir
ziyafet diizenleyip akrabalar ve dostlar ¢aginrlar. Bir yash 6liirse cenazeden
sonra da bir ziyafet diizenlenir. Han halki icin, bdyle bir cenaze sonrasi yemek
sirf sebze yemeklerinden olusurken, baska halklar tofu yer. Bu ziyafetler sebze
yemeklerinden olussa da sarabin yine de vazgecilmez bir yeri vardir.

Cinliler bir yilda bir kac biiyiik bayram kutlar ve bunlarin ¢ogu sarap
icme etkinlikleriyle baglantilidir. Mesela "Yeni Yil Sarabi" yeni yilda biitiin
aile saglikli esenlikli olsun diye yilbas1 gecesi icilir (baz1 yerlerde biitiin gece
sarap icme adeti vardir). "Hazanbel sarab1"* Ejderha Kayig1 Festivali'nde Kkotii
ruhlardan, seytandan korunmak, giivende olmak icin igilir.

Hazanbel sarabi uzun omiirlii bir bitki olan hazanbelden elde edilen
0zsuyuyla, arpa ve bezelyenin bira mayasiyla mayalanmasiyla yapilan sorgum
sarabini karistirarak yapilan bir saraptir. Ay Festivali boyunca aile iiyeleri ve
arkadaslar bir araya gelir ve ay1 seyrederler. Bu festival tatli kokulu osmanthus
ciceklerinin acti§1 zamana denk geldigi icin "tatli kokulu osmanthus sarab1”
icmek geleneksel bir ay festivali adetidir. Ayrica, 6nemli bayramlar siiresince,
bazi bolgelerde insanlar 6lmiis atalari icin seref sandalyesi ayirir, onlara da
yemek ve sarap koyar, Cin buhurdanlar1 yakar ve resimlerinin dniine bir kadeh
sarap ve yemek koyarlar. Bu hem saygilarini hem de yaslarini ifade etmek i¢in
yapilir.

Sarap insanlar costurur. Cin'de alkol etkisi altindayken davranislarini
kontrol edebilen insanlara saygi ve hayranlik duyulur. Konfii¢yiisciiliik sarap
icmeye karsi degildir ama "icme adab1” ve diizglin davranmanin altini cizer.

4 Hazanbel: Acorus calamus. Egir kokii. Yilanyastigigiller familyasindandir. Dere ve durgun su
yataklarinda yetisen cokyillik otsu bir bitkidir. Anavatani Kuzey Amerika ve Hindistan'dir.
Ulkemizde, Sapanca, Yenicaga, Beysehir ve Egirdir Gollerinin kenarinda dogal kosullarda
yetisir. Bir diger ismi Azakerigi olan Egir kokii eski caglardan beri Anadolu'da tibbi bitki
olarak kullanilmustir. Gin imparatoru Shinnong'un MO 3700 de yazdirmis oldugu kitapta Egri
kokiinden yasam uzatici ve midenin yardimcisi olarak bahsedilir. MO 700 de iran'da ilag olarak
kullanilmaktaydi. Eski Misirhilar Egir kokiiniin kullanildigini hiyerogliflerde belirtmislerdir.
(YN)
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Menghai, Yunnan'da Hani halki Gatangpa Festivali'ni (Hani halkinin yeni yil festivali)
kutlamak icin kadeh kaldirma sarkis séyliiyor.

Konfiicyiisciiliige gore sadece makul miktarda sarap icilmelidir. Asiriya kagma
ve "sarhos gibi yasama" uygun goriilmez. Diizgiin davranis 6rnekleri tanrilara
sarap sunmak, yaslilara ve misafirlere sarap ikram etmektir. Bir Cin atasoziiniin
dedigi gibi "sarap gorgii kurallarini uygulamak, hastaliklar1 tedavi etmek ve
mutluluk icindir".

Fazlai¢cmenin sadece kisinin davranislarini etkilemekle kalmayip, sagligina
da zarar verdigi iyi bilinir. Bu yiizden icki icme adabi {izerine antik ve modern
Cince kitaplar insanlara makul miktarda sarap icmesini soyler. Modern Cin'de
hiikiimet daireleri hafta ici 6glen yemeklerinde memurlarin sarap i¢mesini
yasaklamistir. Hiikiimet belirli isleri yapanlarin icmelerini yasaklamistir. Ayrica
alkollii ara¢ kullananlar yargilanabilir.

Cin'in sarap kiiltiiriiniin uzun bir gecmisi vardir ve {ilkenin bilincaltinin
derinliklerine islemistir. Sarap ayni zamanda Cin kiiltiirliniin ve yasamin
cesitli yonleriyle biitiinlesmistir. Cinlilerin yasam tarzini, halk geleneklerini ve
birbirleriyle iliskilerini ve hatta psikolojilerini ve Kisiliklerini etkilemistir.
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Cinliler icin yemek sadece karin doyurmaz ya da sadece yemekle ilgili bir
zevk degildir. Yemek ayni zamanda sifadir. Yemek uzun bir zamandir bedeni
diizenlemek, hastaliklari 6nlemek ve saghgi korumak icin kullaniimaktadir.
Yemegin ilag olarak kullanimi uzun zamandir Cin'in yemek kiltlriinin énemli
bir 6zelligi olagelmistir.

Cinlilerin felsefesi "insanin ve doganin batinlGgund" vurgular. Bu dislince
yiyeceklerin dogru bir sekilde eslesip her seyin uyum icinde olmasini
saglamak icin bir takim tabularin gecerli oldugu Cin'in tim mutfaklarinda ve
sofralarinda gordilebilir.
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Bes Tadin Uyumu

Bilimsel bir bakis acisindan bakildiginda, yemek yemenin asil amaci
viicudu beslemek ve giiclendirmektir. Ama Cinliler yemek yemenin daha
sanatsal bir yani olabilecegini gosteriyor. Yemegin giizel renklerine, kokularina,
tatlarina ve sekline biiyiik 6nem verirler. Giizel yemek gereclerinin ve zarif
yemek ortaminin da altini cizerler.

Tibet'te Markam kasabasi, Yanjing kdyiinde Lancang Nehri yaninda antik tuz kuyulari
ve tuz sahalari. Burasi Antik Cay Yolu boyunca uzandig icin sofra tuzu iiretimi icin
onemli bir bolgedir. Yerel Naxi halki tuz {iretimi icin hala ilkel buharlastirma yontemini
kullanir.
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Bir is¢i olgun sirkenin yillandirilmasini kontrol ediyor.

"Bes tadin uyumu" Cin'de antik caglardan beri desteklenen bir yemek
yapma yontemidir. Bes tat; eksi, tatli, aci, tuzlu ve baharlidir. Bu tatlar1 denge-
lemek ve daha ilging bir yemek tecriibesi elde etmek icin, Cinliler yemek pisirir-
ken kullandiklar1 (500 kadar tat) cesitli cesniler gelistirmistir.

Tuzlu, bes tadin ilkidir ciinkii en saf ve en 6nemli tattir. Tuz, diger tatlar
zenginlestirir. Tuzsuz yemekler yavan olur ama sagligi korumak icin ¢cok yeme-
mek lazimdir.

Eksi tat bircok Cin yemeginin vazgecilmez bir parcasidir, 6zellikle de sirke-
nin ¢ok kullanildig1 {ilkenin kuzeyinde. Bu bolgede su ¢ok sert ve alkali oldugu
icin, sirke yemeklerin hazmini kolaylastirir. Ayni zamanda yemegin tadini da
zenginlestirir. Eksi, balik kokusunu ve yagini da giderir. Eksi yemekler genelde
ziyafetlerde tuzlu ana yemeklerin tadin1 dengelemek icin sunulur. Cok cesitli
eksi tiirleri vardir. Erik eksisi, meyve eksileri, sirke eksisi hep birbirinden fark-
Iidur. Sirkeli terbiyelerin eksilikleri kullanilan malzemelere ve iiretim yontem-
lerine gore farklilik gosterir. Kuzey Cin'de yasayanlar Sansi'de yapilan olgun
sirke tadini severken, Jiangsu-Zhejiang-Sangay bolgesinde Zhenjiang'da iireti-
len piring sirkesi tercih edilir. Sensi, bircok ailenin tahil ve meyvelerden sirke
yapmay1 bildigi bir bolgedir. Sirke bu bélgede cok popiilerdir ve Sansi'de ¢cogu
yemek bu sosla servis edilir.
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flging bir sekilde, kiskanclik duygusunu sirke kelimesiyle anlatan bir siirii
Cince s6z vardir. "Sirke icmek" ya da "sirke kiipii" hem giineyde hem de kuzeyde
kiskang insanlar tarif etmek icin kullanilan halk deyisleridir. Haset eksi bir
duygu, sirke de eksi bir tat oldugundan, bu ifadelerin neden kullanildigin1 anla-
mak gii¢ degil.

Baharli bes tat icinde en keskin ve karmasik olanidir. Bazen "keskin" ve
"baharli" birbirinin yerine kullanilir ama aslinda ¢ok farkl tatlardir. Baharl
giiclii bir tad1 tarif ederken, keskinlik hem tad1 hem de kokuyu tarif eder. Kes-
kinlik temelde zencefilden elde edilir, baharl tat ise genelde biber ve karabi-
ber tadindan gelir. Biber Cin'e sonradan gelen bir tat oldugu icin, eski Cinliler
baharli tad1 ayr1 bir tat olarak degil bir ¢esit keskin tat olarak goriirlerdi. Zen-
cefil, kokular1 yok edebilen ¢ok yonlii bir tattir. Ozellikle yemekleri daha da
lezzetlendirdigi icin bir¢ok Cin balik ve et yemeklerinde kullanilir. Biber, Cin
mutfaginda asir1 yogun ya da kuru bir tat degil lezzetli bir tuzluluk ve tazelik
katan ¢ok yonlii ve kokulu bir tat ortaya ¢ikarmak icin kullanilir. Sarimsak,
taze sogan, zencefil gibi keskin ve baharli tatlar sadece lezzet katmaz ayni
zamanda sterilize edici etkileri de vardir. Bu yiizden soguk yemeklerde cok
kullanilan cesnilerdir.

Acil1 tatlar tek baslarina pek kullanilmaz ama yine de vazgecilmezdir. Kuru-
tulmus mandalina kabugu, karanfil, badem gibi az yakic1 cesniler siklikla kotii
kokular yok etmek ve tadi zenginlestirmek icin et giivec ya da haslamalarda
kullanilir. Geleneksel Cin tibbi teorilerine gére, acilik mideyi gliclendirir ve
tiikiiriik salgilanmasini saglar. Ozellikle ac1 olan bazi 6zel Sicuan yemekleri bu
tad1 sevenler tarafindan cok aranir.

Tatli, diger temel tatlar iizerinde hafifletici bir etkiye sahiptir. Bir yemek ¢ok
tuzlu, eksi, ac1 ya da yakici olmussa seker gibi tatli bir malzemeyle dengelene-
bilir. Seker eklemek bir yemegin tadini daha taze yapar, goriintiisiinii giizelles-
tirir, ancak cok seker koyup yemegi ¢cok tatli yapmamaya 6zen gostermek lazim-
dir. Bir siirii tath ¢esni vardir ama ascilikta seker kamisi tatlilig1 genelde en saf
tatlilik olarak kabul edilir.

"Tazelik" bes tattan biri olmasa da bu kavramin Cin mutfaginda 6nemli bir
yeri vardir. "Taze ve enfes" Cinlilerin en giizel yemegi tarif etmek icin kullandig1
bir ifadedir. Genel anlamda, yiyeceklerin taze tad1 yiyecekleri suda haslayarak
elde edilir; mesela tavuk, domuz eti, dana eti, balik ya da kaburga azicik tuzla
haslandiginda kokulari gider ve taze tatlari ortaya cikar. Taze ¢corba kendi basina
icilebilir ya da kopek balig1 yiizgecleri, denizhiyari, yenilebilir kus yuvasi, tofu
ya da gliiten gibi az tad1 olan ya da hi¢ olmayan yiyecekleri pisirmek icin kul-
lanilabilir. Bu tiir malzemeleri boyle pisirmek daha taze ve lezzetli bir tat verir.
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Bir ciftci biber kurutuyor, Kurutulmus mandalina kabuklar1

Qishan kasabasi, Sensi. Sedefotugiller ailesi ve bu aileden elde
edilmis tiirlerin taze mandalinalarindan
yapilir. Cin geleneksel tibbinin 6nemli
bir malzemesi ve cesnidir. Resimde sedef
otugiller ailesinin narenciye tiiriinden
tath portakallar goriiliiyor.

Monosodyum glutamat yiyeceklerin taze tadini ortaya ¢ikarmak i¢in kul-
lanilan yapay bir tatlandiricidir. Ancak yapay olarak sentezlendigi icin, dogal
karisimlarla hazirlanmis taze corbayla kiyaslanamaz. Bu yiizden bircok iyi asc1
bunu mutfaklarinda kullanmay1 reddeder.

Cinli ascilar yemeklerinin cesitli tatlarinin iyi karismasi icin cok cesitli
teknikler gelistirmistir. Cesni olarak kullanabilecekleri ¢ok cesitli malzemeleri
oldugu icin isleri kolaydir. Tuz, sirke, seker ve taze corba gibi temel cesnilere ek
olarak, ezme, soya sosu, sarap, tursu, fermente soya fasulyesi, mayali tofu ve
keskin kokulu tofu konservesi gibi cesniler de kullanirlar. Cinliler en sevdikleri
lezzetleri pisirirken biitiin bunlar1 kullanir.

Soyay1 mayalayarak yapilan ezme eski Cin'de ¢cok deger verilen bir yiyecekti.
Birinci smnif bir yiyecek olarak goriiliir, saygin konuklar yemege geldiginde
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Yunnan, Qiaojia'da Jinsha Guanxi, Hezhou sehri, Huangyao antik kentinde
Nehri kiyisinda yerel seker  fermente soya fasulyesi ve kuru meyve isleme
iiretimi. Seker kamislar1 tesislerinde fermente soya fasulyesi kurutuluyor.
hammadde olarak

kullaniliyor.

ikram edilirdi. Belirli yemeklerden 6nce belirli tiir ezme ikram edilir, boylece
tecriibeli konuklar ikram edilen ezme tiiriinden ne yemek yiyeceklerini bilirdi.
Daha sonra, soya ezmesi 6nemli bir baharat haline gelir ve bu da soya sosu,
siyah fasulye sosu, fermente soya fasulyesi gibi baharatlarin gelistirilmesine yol
acar. Fasulye baharatlar1 Cin mutfagina 6zgiidiir. Cin ascilik tarihinde 6nemli
bir yerleri olup, diinyanin geri kalaninda da mutfak kiiltiirii {izerinde kayda
deger bir etkisi olmustur.

Cesni olarak sarap kullanimi da biiyiik bir Cin ascilik bulusudur. Sarap
bir yemegin tadin1 zenginlestirmek icin ya da lezzetli, taze bir koku katmak
icin kullanilabilir. Etin ve baligin kétii kokusunu yok etmeye de yardimc olur.
Mesela wok tavada kavrulan yemege sarap eklendiginde, buharlasan sarapla
yemegin tiim kokusu ortaya c¢ikar. Bu da yemegi yumusak ve lezzetli yapar.

Cinliler keskin kokulu yiyecekleri, dzellikle de kétii kokulu tofuyu sever.
Bu, en keskin Batili peynirlerden daha kuvvetli bir kokuya sahiptir. Giiney
Cin'de iiretilen tofuyla kuzeyde iiretilen tofunun tatlar farkli olmasina ragmen,
kotii kokulu Cin tofusu agizda kendine has kokulu bir tat birakir. Bu yiyecegi
hazirlamak icin kullanilan malzemeler 6zenle secilir. Pekin usulii Wang Zhihe
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Kotii kokulu tofulu kanl 6rdek: Taipei Shilin Gece Pazarinda bir atistirmalik.

kotli kokulu tofu kuzeyde iiretilen tofulara 6zgiidiir. Gri renkli, kiip seklinde
olur. Hunan'in Huogongdian kotii kokulu tofusu daha biiyiik kiipler halinde
olup Cin'in en iinlii tofusudur. Kizartildiktan sonra, dis1 sert i¢ci yumusak olur.
Biber gibi baharatlarla yenir.

Cin mutfag1 ascinin tatlar1 bir ressamin renkleri kullandigi gibi kullan-
dig1 bir sanat olarak goriilebilir. Cinli ascilar bes tadi birbirlerini zenginlestirip
tamamlayacak, agizda nefis bir tat birakacak sekilde birlestirir. Yetenekli ascilar
yemeklerini mevsime gore, damak zevkine ve tercihlerine gore ya da insanlarin
saglik kosullarina gore degistirebilir.

Tuz kullanimi Cinli bir as¢inin bir 6giinde tatlarin kullanimini nasil denge-
ledigini gosterir. Servis edilen ilk yemege normal miktarda tuz koyulur, sonraki
yemege daha az koyulur ve genelde en son servis edilen corbaya hic tuz koyul-
maz.

Cin'in farklh mutfaklarinin cogunda kullanilan malzemeler ve hazirlama
yontemleri temelde aynidir. Aralarindaki baslica fark kullanilan baharatlar-
dir. Baharat ekleme yontemleri cok hassastir. As¢ilar dogru miktarda baharati,
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Yemek ve Saghk

dogru sirada ve pisirme sirasinda
dogru asamada (pisirmeden once,
pisirme sirasinda ya da pisirmeden
sonra) eklemeye biiyiik 6zen gosterir.

Baharatlar Cin mutfaginin anah-
taridir ciinkii son tahlilde, insanlar
bir yemegi yemegin tadindan dolay1
sever.

Baska yerlerde oldugu gibi Cin'de
de insanlar farkli tatlar tercih edebi-
lir. Kimi tavuk suyunda buharda ya
da baharatsiz giivecte pisirilmis tavu-
gun, ordegin sade tadini sever, kimi
de "tuhaf-tatli tavuk" ya da "tuhaf-
tatlt Ordek"in karisik tadini, kimi
giiclii tatlari, kimi yavan tatlar1 sever.

Modern Cinliler, 0zellikle de
sehirlerde yasayanlar, gitgide yavan
tatlar tercih ettiginden taze, sade tat-
lar1 6ne cikaran Guandong mutfagi
daha popiiler hale geliyor. Guandong
yemekleri genelde yogun sirke ya da
yogun soya sosu icermez; sadece azi-
cik yag, tuz ve seker kullanir. Modern
sehirlerde yasayanlarin degisen zevk-
leri degisen yasam standartlariyla
yakindan ilgilidir. Eskiden yiyecek
sikintis1 oldugunda saklama yontem-
leri yetersizken, insanlar yedikleri-
nin pek de taze olmamasinin iistiini
kapatmak icin cesitli baharatlardan

faydalanmak zorundaydi. Bu da "koyu corba, tuzlu ve yeterli yag" tadina aliskin
olduklar1 anlamina geliyordu. Bugiin taze yiyecek bol oldugundan insanlarin

damak zevkleri de degisti.

Insanlarin damak tercihleri biiyiidiikleri yer ve aile gelenekleri gibi bir-
cok seyle olusur. Cinlilerin bir de mevsime gore baharat ekleme adetleri var-
dir. Mesela ilkbaharda yiyeceklerin en fazla bakterilere maruz kaldigi zamanda
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Henan, Kaifeng'de Gulou Gece Pazarinda atistirmalik tezgdhinda cesniler.

soguk yemeklere genelde sirke ve sarimsak eklenir. Yazin insanlarin en fazla
suya ihtiya¢ duydugu zamanda yemekler alkali agirlikli yapilir ve hardal gibi
biraz ac1 baharatlarla desteklenir. Sonbaharda biber gibi ac1 baharatlar, kisin
da sicak tutsun diye acili yiiksek kalorili yiyecekler tiiketilir.

Bes tadin uyumu kavrami sadece yemegin tadiyla degil ayn1 zamanda
yemegin saghigi korumadaki roliiyle de alakalidir. Geleneksel Cin tibbinin
teorilerine gore, farkli baharatlar saghiga farkli faydalar saglar. Keskin tatlar
duraganhig1 dagitir, kuruluga iyi gelir, soguk alginligini, kemik, kas agrisini,
bdbreklerin sivisiz kalmasini tedavi eder. Tatli canlandirir, rahatlatir, ruh halini
iyilestirir. Hem de hiinnap gibi tatl1 yiyecekler fiziksel olarak zayif diismiis has-
talara 6nemli besin saglar. Eksinin ishali durdurmaya yardimci, bagirsaklari
sikistirict etkisi olabilir. Tiikiirlik salgilanmasina yardimci olur ve susuzlugu
giderir. Soguk alginligindan korunmak icin sirke buhari ve 6ksiiriik tedavisi icin
de sirkede haslanmis yumurta, eksinin tibbi 6zelliklerini kullanan halk tarifleri
arasindadir. Bunlarin etkili olduklart modern tip tarafindan da onaylanmustir.
Acilik harareti alir, gozlere iyi gelir ve viicudu toksik maddelerden arindirir.
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Ozetlemek gerekirse "bes tadin uyumu" denilen kavram su ii¢ seyi icerir:
Birincisi, her yemegin kendine 6zgii bir tad1 olmal1 ve bir 6gtindeki farkli yemek-
lerin birbirleriyle uyum icinde, dengeli olmalari icin tatlarinin eslesmesine 6zen
gosterilmelidir. Ikincisi, cesnilerin tadi1 ne ok giiclii ne ¢cok sade olmali, miim-
kiin oldugunca genis bir tat cesitliligi saglamak icin kullanilmalidirlar. Uciin-
ciisii, yemek yerken belirli bir tattaki yemekten cok fazla yenmemelidir.

"Ahenk" kavrami Cin felsefesinin ve estetik diisiincenin kalbidir. "Uyum",
"huzur", "birlesme" gibi bircok diisiinceyi kapsar. "Ahenk" ayni zamanda Cin
mutfak sanatinin da en iist gayesidir. Ascilar, bes tadin uyumunu miikemmel
bir hale getirmek icin ugrasirken bu amacin pesinden kosarlar. Mutfakta ve sof-
rada bu ahenk arayisi Cinlilerin uygunluk, denge, uyum, doga ve kapsama ver-
dikleri 6nemi yansitir.
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Cin'de eskiden ascilara "pao"
denirdi. Bugiin "sef" deniyor. Bir-
cok eski Cin yemegi diinyaca iinliiy-
ken, bu yemekleri yapan insanlar
bilinmez. Ama Peng Zu ve Yi Yin
eski Cin'de iinlenmis iki ascidir. Yi
Yin Cin'in kaydedilmis ilk ascisi-
dir. Shang Hanedanli§i doneminde
basnazirdir. Hem egitimli hem de
muhtesem mutfak becerileriyle Kral
Shang'in giivenini kazanmis biriydi.
Ne zaman atalardan kalma tapinakta
bir kurban téreni diizenlense Yi Yin
hiikiimdarla beslenme ve yemek
pisirme konusunda konusurdu. Ken-
disi "ascilik tanris1" olarak adlandi-
rilirdi. Cin'in sonraki tarihinde de
muhtesem yemek pisirme becerile-
riyle yliksek maash yiiksek mevkilere
gelmis bircok baska kisi de olmustur;
ama sadece bir kac tanesi Yi Yin'e
gOsterilen sayglya erigmistir.

Yemek ve Saghk

Uc Krallik dsneminden Shu Kralligi'ndan bir
asc1 heykeli. Sicuan'da Zhoung kasabasindan

cikarilmis ve Pekin'de Capital Miizesi'nde
sergilenmekte.
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Bununla beraber, yemek pisirme Cinliler icin her zaman saygin bir ugras
olmustur. Eski caglarda siradan vatandasa hizmet eden popiiler lokantalardaki
acilara "pazar ascis1” denir, becerileriyle, teknikleriyle iin kazanirlardi. Bugiin,
Cin'deki yiyecek endiistrisinin gelismesi sonucu, mutfak isi uzmanlasmakta
"yardimci asct”, "pastact” gibi yeni mevkiler yaratilmaktadir. Eskiden ascilik
becerileri adaylarin ustasini taklit etmesiyle, verdigi talimatlar1 dinlemesiyle
egitildigi ciraklikta kazanilirdi. Bugiin ciraklik hala var olsa da ascilik Cin
Halk Cumhuriyeti Mesleki Yeterlilik Sertifikas1 veren 6zel meslek okullarinda
Ogreniliyor. Bu okullardaki 6grenciler, beslenme biliminin temellerinin yani
sira ascilik teknikleri dgreniyor. Kalifiye ascilar sonra profesyonel sinav ve
degerlendirme siireciyle yiikseltiliyor.

Eski caglarda, evde yemekten sorumlu ev kadinlarina "mutfak kadinlar"
denirdi. Eskiden, cogu Cinli kadin evlilikten 6nce "aile egitimleri"nin bir parcasi
olarak yemek pisirmeyi 6grenirdi. Iyi asc1 olan kadinlar yemek yemeyi sevenler
tarafindan istenirdi. Bugiin bircok kadin ev disinda ¢alissa da yemek yapmay1
bilen ev kadinlari aileleri icin biiyiik gurur kaynagidir.

Cin'in yeme kiiltiiriine katkida bulunan bir diger grup da iilkenin bilgin
biirokratlaridir. Bu entelektiieller Cin'in ascilar1 hakkinda yorumlar yapip
kayitlar tutarak ulusun yemek yapma seviyesini yiikseltmeye yardimci
olmuslardir. Bazen kendileri de yeni yemekler yaratilmasina katilmislardir.
Mesela Su Shi (1036-1101) Song Hanedanli§i'nda ayn1 zamanda tat ustasi bir
yazardi. "Dongpo miinzevisi" olarak da taninan Su Shi "Dongpo domuzu" adli
yemegi yaratmisti. Bu nadir lezzetin tarifi kusaktan kusaga aktarilmistir. Yuan
Mei (1716-1797) Qing Hanedanligi'nda bir sairdi. Suiyuan Meniisii adl1 eserinde
14. yiizyildan 18. yiizy1l ortalarina kadar gelen 326 Cin yemegi ve tatlisini
anlatmistir. Bu kitap hem topraktan hem denizden cikmis malzemelerden
yapilmis, hem kuzeyden hem giineyden nadir lezzetleri anlatir. Yuan Mei Cin'in
yemek kiiltiirii iizerine ¢ok miktarda 6nemli tarihsel malzemeyi kaydetmistir.
Yemek yapma konusunda engin bilgi ve seckin bir damak zevki sahibi bir tat
ustasi olarak iin salmistir.

Geleneksel zengin ailelerin hepsi gilinliik yemekleri ve ziyafetleri icin asc1
calistirir. Bu tiir aileler genelde lokantaya gitmektense evlerinde yemek daveti
verir.

Cinli ascilar malzemeleri se¢me, karistirma, dograma, pisirme, terbiye
etme gibi cok cesitli becerilere sahip olmalidir. Lokantalardaki Cin yemekleri
meniiden siparis verilir. Miisteri kendi belirli taleplerini iletmedigi takdirde
meniideki yemeklerin yapilma sekilleri her yoniiyle lokantadaki sef tarafindan
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Sicuan, Dujiangyan'da Qingchen Back Zhejiang, Taishun, Yuang kasabasinda
Dagi'nda ascilar "baba" ziyafeti hazirliyor. Fener Festivali'nde ev kadinlari birlikte
Genelde "dokuz yemekli ziyafet" olarak biiyiik bir yemek hazirliyor.

adlandirilan bu ziyafet ailede diigiin,
dogum ya da yeni bir evin insas1 gibi olaylar1
kutlamak icin verilir.

belirlenir. Bu yiizden de ayni asc1 tarafindan yapilan yemekler her seferinde
ayni tatta olur.

Her malzeme kullanildig1 yemegin rengi, kokusu, tad1iizerinde etkili olacag1
icin Cin yemeklerinin yapiminda kullanilan malzemelerin kalitesi dnemlidir.
Cinli sefler bu yiizden kullandiklar1 malzeme tiirlerini 6zenle degerlendirirler.
Her malzemenin kalitesini inceler, nerden geldiklerini, nasil iiretildiklerini,
nasil hazirlandiklarim g6z 6niinde bulundururlar. Ornegin Pekin 6rdegini ele
alalim. Sadece 2,5 kg gelen "dolu 6rdekler” kullanilir. Bundan biiyiik érdeklerin
eti yumusak olmaz, kiicliklerin de yeterli yag1 olmaz. "Soslu hizli kizartilmis
domuz filetosu dilimleri" icin sadece domuz filetosu, "pirin¢ cesnili, niliifer
yapraginda buharda pismis domuz" icin sadece yagsiz domuz eti kullanilir.

Cinli sefler malzemelerin nasil karistirildigina, sekillerine, dokularina,
renklerine de 6zen gosterir. Mesela wok tavada domates ve yumurta yaparken,
malzemelerin kirmiz ve sar1 renklerinin 6n plana cikmasina dikkat edilir.
Yemeklerin goriintiisii konusunda, Cinli sefler uyumlu bir goriintii yakalamaya
calisirlar. Yani ince dilimlenmis malzeme ince dilimlenmis malzemeyle
karistirilir. Yemegin yapisina, dokusuna gelince, yumusak malzeme yumusak
malzemeyle, agir ateste pismis tofu gibi esnek olanlar balikla, dilimlemis kalamar
da taze sarimsakla wok tavada kavrulur. Bazen malzemeler kullanilmadan 6nce
0zel olarak hazirlanir. Mesela Hangzhou'dan meshur bir yemek olan "Sirkeli
Bat1 Goli Balig1" yerel tatli su gollerinde yakalanan canli ot sazaniyla yapilir.
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Gansu, Lanzhou'da elde acilmis eriste lokantasinda bir asc1.
Lokantada satilan eriste icin malzeme hazirhiyor.

Bu baligin eti dogal olarak gevsek ve camur kokulu oldugu icin, kullanilmadan
once, iki glin temiz suda bekletilip camur tadindan arindirilir. Sonra taze ve
yumusak bir lezzet verecek sekilde hazirlanir.

Tatlarini ve Ozelliklerini dengelemek, saghga katkilarini artirmak icin de
malzemeler birbirine uydurulur. Mesela kirmizi turp 1siy1 alir, bu yiizden sicak
tabiatli koyun etiyle yemek uygundur. Ispanak ve domates ¢ok asitli oldugu i¢in
kalsiyum tuzu halinde bol kalsiyum iceren tofuyla wok tavada kavrulur. Boylece
mide ve bagirsaklar fazla asit emmez.

Cinli ascilar yemegi pisirirken kullandiklar1 atesin yiiksekligine ve
pisirme siiresine "1s1 derecesi" der. Belirli bir yemek icin dogru 1s1 derecesi
kullanmak cok 6nemlidir. Mesela wok tavada kavurma yaparken c¢ok yiiksek
ates kullanilmalidir; yoksa kizartilan yiyecek kendini birakir. Giive¢ yaparken
diisiik 1s1 kullanilmalidir; yoksa yemek kurur. Eger yiyecek bol yagda uzun siire
kizartilirsa cok fazla piser ve tadi giizel olmaz. Dogru 1s1 kullanmak 6zellikle
balik yaparken cok énemlidir. Pismis balik yesimtas1 gibi beyaz ve diri olmali.
Bu sonuc¢ da ancak dogru 1sida pisirmeyle elde edilir. Yumurta, bobrek gibi
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bazi yiyecekler uzun siire haslaninca ¢ok giizel yumusar. Ama taze balik ve
istiridye gibi baz1 yiyecekler cok uzun siire kaynatilirsa sertlesir. Dogru 1s1y1
bulmak yillarin tecriibesiyle olur ama bu bir sef icin hayati 6nem tasiyan bir
bilgidir. Tecriibeli ascilar her tiirlii yiyecegi dogru 1sida dogru siirede pisirmeyi
bilmelidir. Yaptiklar1 yemeklerde tatlar arasinda dogru dengeyi de yakalamalar1
gerekir. Wok tavada domuz cigerini ele alalim mesela. Cok yiiksek ateste
ylizde 70-80 oraninda pisene kadar pisirilmelidir. Domuz cigeri, yagdan mavi
bir duman c¢iktig1 zaman tavaya koyulmalidir. Sonra koyu etsuyu eklenmeli,
malzemeler sallanarak karistirilmalidir. Eger ates yeterince yiiksek degilse 1s1
derecesi yetersiz kalir, domuz cigeri de yumusak olmaz. Ates fazla yiiksek yag
da fazla sicak olursa yine domuz cigerinin kivami etkilenir.

Pisirme gerecleri ve kullanilan 1s1 ¢esidi gibi g6z O6niine alinmasi gereken
bircok etmen bulundugu icin dogru 1siy1 yakalamak kolay degildir. Modern

Jiangxi karakterleriyle slislenmis toprak ¢comleklerde agir ateste etsuyu yapiliyor.
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Geng bir as¢1 dograma becerilerini sergiliyor. 25 cm uzunlugundaki bir salataligi
hi¢ koparmadan 1 metre uzunlugunda dilimler halinde dogramais.

Cinliler normalde pisirmek icin dogalgaz ya da komiir firnlan kullanirken
eski Cinliler genelde odun atesi kullanirdi. Gecmis zamanlarda insanlarin
belirli yemekler icin kullanilmasi gereken yakit tipi konusunda kurallar1 vardi.
Mesela Ordek ya da baska et yemekleri icin dut agact odunu kullanmanin eti
daha yumusak yapacagina ya da toksik maddeleri yok edecegine inanilirdi.
Pirinci, pirin¢ kabuklarini yakarak haslamanin teskin edici bir etkisi oldugu,
bugday samaninda haslamanin da susuzlugu giderecegi, bogazi 1slatacag,
idrar soktiiriicli bir yemek ortaya cikaracagi diisiiniiliirdii. Pirinci cam agaci
odununda haslamanin da kemikleri ve kaslari giiclendirecek bir yemek ortaya
cikaracagl diisiiniiliirdii. Cay genelde odun kémiiriinde yapilirdi; ama eger
ates samanla beslenirse demlenen cayin toksinlerden arinmis, goz sagligina iyi
gelen bir cay olacagina inanilirdi. Ayrica kuvvet ilaglarinin kamis ve bambuyla
beslenen ateste kaynatilmasi gerektigine inanilirdi. Bugiin bu gelenekler Cin'in
uzak holgelerinde hala uygulanir.
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Modern Cinliler pisirmede islerine yarayacak farkli tiirlerde mutfak esyalari
secebilirler. Wok tavada kavrulmus yemekler icin gerekli olan kuvvetli atesi elde
etmek icin yuvarlak althi kizartma tavalar1 kullanirlar. Yiyecekleri kizartmak icin
gerekli, her tarafi esit 1sitacak ates icin diiz tabanl kizartma tavalari, tavuksuyu,
kaburgali ve jole mantarlt kirmizi turp ve niliifer tohumu corbasi gibi agir ateste
uzun siire pisirilmesi gereken yemekler icin gerekli yavas 1s1y1 elde etmek icin de
genelde toprak ¢comlekler kullanirlar.

Cig malzemelerin dogranma ve hazirlanma sekli Dogu ve Bati usulii
yemek pisirme sekli arasindaki ana farkliliklardan biridir. Cogu Cin yemegi
pisirilmeden 6nce sef tarafindan lokmalik par¢alar halinde dogranirken biftek
gibi Batili yemeklerin, yemegi yiyen kisi tarafindan catal bigakla kesilmesi
gerekir. Malzemelerini dograma sekline biiyiik 6zen gosteren Cinli ascilar
dograma becerileriyle biiyiik gurur duyarlar. 100'den fazla kesme yontemi
vardir. Bunlarin dogrudan kesme, dilimleme, egik kesme, (parcalamadan bir
yiyecegin i¢ini oyma anlamina gelen) oyma yontemi gibi isimleri vardir. Bircok
yemek farkl tiirde kesme yontemlerini bir arada kullanmay1 gerektirir. Mesela
"wok tavada soslu domuz" yemegini ele alalim. Bugday basag, licil, uzun
yasam anlamina gelen Cin yazi karakteri, tarak, orkide ve samandan yapilma
pelerin yagmurluk? sekillerine benzer bir yemek ortaya ¢ikarmak icin bu
yemegin hazirli§inda ondan fazla kesme yontemi kullanilir. "Dana dikey, tavuk
damarlar boyunca kesilmeli" deyiminde anlatildig1 gibi farkli ¢ig malzemeler
icin farkli kesme sekilleri kullanilir. Bu yaklasimin sebebi dananin kaslarinin
kalin olmasindan dolay1 kaslar ¢capraz kesildiginde daha kolay pismesi, tavugun
kaslarinin da ince olmasindan dolayi, kaslar boyunca kesmenin etin yumusak
dokusunu korumasi ve wok tavada kavrulurken dagilmasinin 6nlenmesidir.

Cinliler cok cesitli pisirme teknikleri kullanir. Wok tavada kavurma, hizli
kizartma, kizartma, az yagda kizartma, agir ateste uzun siire pisirme, kendi
suyunda pisirme, haslama ve buharda pisirme gibi yontemleri iceren en az 20
yontem vardir ve her bir teknikle yapilan bir siirii {inlii yemek vardir.

En yaygin kullanilan yontem Bati'da son yillarda ¢cok popiiler hale gelen bir
pisirme yontemi olan wok tavada kavurmadir. Cogu Cinlinin evinde kizartma
yemekleri ve ¢orba, etsuyu yapma i¢in farkli kaplar kullanilir ama profesyonel
ascilar kizartma icin 6zel tavalar kullanir. Bu tavalarin saplarn oldugu icin
kolayca kaldirilip hareket ettirilebilir. Bu sap sayesinde malzemeler piserken
karistirilip cevrilebilir. Bu, malzemelerin kolayca karistirilip esit bir sekilde

1 Tropik bir meyve. (CN)
2 Japonlarin mino dedigi ottan, samandan yapilma kiyafet. (CN)
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Hong Kong'da bir sokak lokantasinda bir as¢i1 ~ Liaoning, Shenyang'da bir asc1 tavada
cok kuvvetli ates iizerinde kizartma yapiyor. yemegi ceviriyor. Ayni anda on yemegi
wok tavada kavuruyor.

pisirilmesini saglar. Tavada cevirme teknigi, 6grenmesi zor karisik bir takim
hareketler gerektirir ama bazi ascilar cok gosterisli bir bicimde malzemeleri
cevirme konusunda ustadir; tavayr kaldirip pisirdikleri et ve sebzeleri havaya
atarak cevirirler. Malzemeler zarif bir kavisle tavaya diiser. Cevirme, karistirma,
kaldirma gibi kizartma becerileri Bat1 usulii tavalarda yapilamaz. Bunlar Cinli
ascilarin ¢ok deger verdigi 6zgiin tekniklerdir.

Han Hanedanlhigi'ndan Once, Cinliler wok tavada kavurma teknigini
gelistirmemisken et suyunda haslama, firinda kizartma, suda haslama ve
kizartma baslica pisirme yontemleriydi. Wok tavada kavurma icat edilince,
biitiin iilkede ilgi gormiis ve zamanla en 6nemli Cin yemek pisirme yontemi
olmustur. Bunun sonucunda, "wok tavada kavurma" biitiin mutfak islerinin
ortak adi haline geldi. Bugiin insanlar tavada yapilan yemeklere, kizartilsalar,
hizli kizartilsalar, wok tavada kavrulsalar, haslansalar ya da buharda da
pisirilseler de "wok tavada kavrulmus" der.

Cinliler bir yemegin giizel olup olmadigini rengine, kokusuna ve tadina
bakarak degerlendirir. Wok tavada kavurma hem goriintii hem koku hem de tat
olarak giizel bir yemek ortaya cikarmak icin en kolay yemek hazirlama y6ntemi
oldugu icin bu kadar popiilerdir.

Wok tavada kavurma bircok farkli malzemeyi farkli sekillerde hazirlamak
icin kullanilabilir. Mesela rendelenmis, ince dilimler ya da kiip seklinde
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kesilmis turp, lahana, salatalik ve tofu wok tavada kavurarak pisirilebilir. Bu da
bir sefin ¢ok cesitli renklerden olusan bir yemek yapmasini kolaylastirir. Wok
tavada kavurarak yapilan cogu yemek, malzemelerin tadini zenginlestirmek ve
kokularini ortaya ¢ikarmak icin sicak yag ve yogun 1s1 gerektirir. Mesela sarimsak
tozu ya da ince kiyillmis taze sogan wok tavada kavruldugunda, enfes bir aroma
ortaya cikar. Wok tavada kavurularak pisen yemek kisa siirede kuvvetli ateste
pisirildigi icin icerdigi besin degeri de korunmustur.

Cin mutfaginin kalbindeki ince teknikler, beceriler, tarifler zamanla Cin'in
kendisi ileri ve kiiltiirel acidan zengin bir iilke haline gelirken evrim gecirdi.
Ancak, bir takim modern gelismeler insanlarin yemek hazirlama sekillerini
degistiriyor ve eskiden kalma becerileri, teknikler, tarifler yok olma tehlikesiyle
kars1 karsiya. Mesela bircok hazir ve donmus gida fabrikalarda {iretiliyor.
Bunlar artik marketlerde satiliyor ve cok popiilerlesiyor. Dahasi her giin daha
fazla Cinli yiyecegi otomatik olarak pisirmeye programlanabilen elektrikli
pisirme gerecleri kullanmaya basliyor. Sonucta bircok Cinli temel yemek
yapma becerilerini kaybediyor, dogru bir sekilde karistirma, kesme, 1sitma
becerileri yok oluyor. Toplu iiretilmis gidalarin gelismesi yiiziinden, Cin yemek
becerilerinin yavas yavas onemini kaybettigi inkar edilemez. Ancak, Cinlilerin
eskiden zevk aldikalar1 yemeklerin seckin tatlarinin, renklerinin, kokularinin
keyfini ¢cikarmaya devam edebilmeleri icin bu becerilerin korunmasi 6nemli.
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Sadglikli Yasam icin Yemek

Yemekle gelen saglik, Cin yemek
kiiltiiriintin 6nemli bir parcasidir. Cin-
lilerin yiizyillardir siiren geleneklerine
gore yiyecekleri ilac, ilaclar yiyecek ola-
rak goriirler. Cin efsanelerindeki Tarim
Tanris1 Shen Nung da aslinda sadece
insanlara ekin ekmeyi Ogretmesiyle
degil ayn1 zamanda "biitiin otlar1 tadan"
ilac kral1 olarak da taninirdi. Bu efsane
geleneksel Cin tibbinin kalbindeki
onemli bir fikri yansitir: "flac ve yiyecek
ayni kokenden gelir." Yani Cinliler icin
yemek saglig1 giicledirmek, hastaliklar-
dan korunmak ve tedaviyle yakindan
ilgilidir.

Cin'in tip Klasigi San Imparator'un
Dahiliye Klasigi cesitlilige dayali bir
beslenme diizeninin insan saglig1 icin
Onemini vurgulayan ilk Cince kitaptir.
Bugiin yararli, dengeli bir beslenmenin
Onemi gayet iyi bilinir. Modern Cinliler
de viicutlarinin giiclii ve hastaliklara
karsi dayanikli olabilmesi ve gerekli her

Yemek ve Saghk

Anhui, Huishan'da bir ciftci
zambak kurutuyor. Zambak akcigerleri
nemlendiren, 6ksiiriige, endiseye iyi gelen
onemli bir sifal1 yiyecektir.
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Kimyon istah acar, yasam enerjisini diizenler ve sogukalginligini giderir.
Taze yapraklari Cin mantisinda ya da buharda pisen ¢oreklerde
ic olarak olarak kullanilir, meyvesi de 6nemli bir baharattir.

seyi alabilmesi icin giinliik beslenmelerini diizenlerler. Yiyecekleri 6zellikle ila¢
olarak da diisiiniirler.

Ilacla kiyaslandiginda, yiyecekler daha hafiftir. Ancak buna ragmen bircok
yiyecek de insan bedeninin sagligini etkileyecek maddeler icerir. Mesela armut,
muz, kivi 1siy1 alir (armut 6zellikle cigerlerden 1siy1 alir, muz bagirsaklardan,
kivi de mesaneden). Farkl tatlardaki yiyeceklerin viicuda farkli etkisi vardir.
Genelde "eksi karacigere, yakici tat akcigerlere, ac1 kalbe, tuzlu bobreklere, tath
da dalaga girer" diye diisiiniiliir. Yani, farkli tatlar farkli organlar tarafindan
emilir. Cok tuzlu, tatli, eksi ya da acili yiyecekler viicut i¢in iyi degildir. Cok fazla
tuz kalbe, dalaga, bobreklere zarar verir, yiliksek tansiyona sebep olur. Asir1 eksi
ya da yakic1 yiyecekler, mide mukozasina zarar verir ve {ilsere sebep olur. Sonuc
olarak, Cin'e 6zgii yemeklerden gelen saglik bes tadin uyumunu ve hafif bir bes-
lenme diizenini vurgular.

Eskiden cogu Cinlinin beslenme diizeni agirlikli olarak sebze ve tahildan
olusuyor, fazla et icermiyordu. Bu beslenme diizeni o zamanki {ilke ekonomisini
ve tarimin gelisim diizeyini yansitiyordu. Ama saglik acisindan incelendiginde,
bu yemek diizeninin Batililarin yedigi gibi etten yana zengin beslenme diizenin-
den daha saglikli oldugu goriiliir.
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Antik caglardan beri, Cinliler lapa
yemenin onlara uzun bir yasam sagla-
yacagini diisiinmiislerdir. Bu yiizden
her sabah erken bir saatte hafif, sulu bir
lapa icerler. Bir Cin halk deyisine gore
"lapa yemek et yemekten iyidir". Lapa
ozellikle agir ateste uzun siire pisiri-
lince, icindeki protein, inorganik tuzlar
ve diger besinler konsantre hale geldigi
icin besleyici olur. Lapa su kaynagidir,
istah acar. Bol balik ve et yiyenler, bes
tahilli lapa, sebze lapasi ve yenilebilir
yaban otu lapasi yiyerek temel sivilar
alabilirler. Boyle bir lapa bobrekleri de
canlandirir. Lapa yemek, Cinlilere 6zgii
bir "saglig1 koruma" yaklasimidir.

Saglikli beslenmek isteyen Cinliler
hafif yiyecekler ve lapa yemeyi tercih
eder. Diizenli olarak sebze de yerler.
Modern tip sebze, mantar, fasulye gibi
malzemelerden yapilmis yemeklerin
daha kolay hazmedildigini, besleyici
oldugunu, bu yiizden de saglikli oldu-
gunu gosterdigi icin bu mantikli bir
secimdir.

Cin'de sebze yemeklerinin yayil-
mas!t Budizmin yayilmasiyla siki bir

Yemek ve Saghk

Toprak ¢comlekte kaplumbaga ve yilan eti.

Bu iinlii bir Chaozhou yemegidir. Hem kara
kuyruklu y1lan hem kaplumbaga 6nemli sifalt
yiyeceklerdir. Kara kuyruklu yilan eti gazi
giderir, viicuttaki nemi alir, adet kanamasini
saglar, spazmlar gecirir, toksik maddeleri atar,
kaplumbaga, temel sivilar1 saglar, kan yapar ve
kanamayi1 durdurur.

iliski icindedir. Budizm Cin'de yayginlastiginda, Budistlerin siki yemek tabu-
lar1 yoktu. Daha sonra, Giiney Hanedanliklar1 déneminde (420-589) Liang
Hanedanligi'ndan dindar Budist Imparator Wu (502'den 549'a kadar tahtta
kald1) et yemenin Budist gretiye aykiri olduguna karar verir, sebze yemekle-
rini savunmak i¢in elinden geleni yapar, kesislerin et yemesini, sarap icme-
sini yasaklar, emrine uymayanlar da sert bir sekilde cezalandirir. Béylece et
ve sarap Budist tapinaklarda yasaklanir, kesisler biitiin bir y1l boyunca sebze
yemekleri yer, Budizmi evlerinde uygulayan "miinzeviler" de ayni sekilde yasa-
maya baslar. O zamanki sebze yemekleri ¢ogunlukla yavandi ve pek istah agici
degildi ama vejetaryenlik yayginlastikca, vejetaryen yemeklerin kalitesi ve
cesidi de artt1. Ozellikle Budistlerin ihtiyaclarimi karsilamak icin, dindar olma-
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yan bircok as¢inin vejetaryen yemekler yapip satmaya baslamasi vejetaryen
yemeklerin daha sonra biitiin Cin'de gelismesini biiyiik 6lciide etkiledi. Song
Hanedanligi'nda alim-biirokratlarin destegiyle, vejetaryen yemekler yaygin ola-
rak yenmeye basladi. Modern Cinliler sadece sebzeden yeterli besin almanin zor
oldugunu anladilar; mesela vejetaryen beslenme diizeni kalsiyum gibi viicudun
ihtiya¢ duydugu bazi elementler icermez. Bu yiizden Cinlilerin cogunlugu bes-
lenme uzmanlarinin ve baska saglik uzmanlarinin tavsiyelerine uygun dengeli
bir beslenme diizenine uyar.

Cinliler ne yenecegine karar vermek icin mevsim degisikliklerine dikkat
etmenin 6nemine inanir. Mesela ilkbaharda, havalar 1sinirken, bes i¢ organi
havalandirabilecek acili yemekler yemek iyi bir fikirdir. Yazin, havalar sicak ve
nemliyken, mas fasulyesi corbasi, tatli-eksili mor erik suyu, zambak corbasi,
bitki cay1 gibi seyler icmek giines carpmasini engeller ve sagligi korur. Sonba-
harda, havalar kuruyken, viicudu nemlendirecek, cigerleri besleyecek gidalar
alinmalidir. Bunlar arasinda armut, Trabzon hurmasi, zeytin, turp ve beyaz
koru kulag?® bulunur. Cinliler 6zellikle ucuz ve sagliga 6nemli katkis1 olan turpu
cok sever. Hem turpla agir ateste pismis kaburga hem de turpla pisirilmis koyun
eti sagligr koruma amagli yemek diizeninde kullanilir. Cin kestanesi, Cin tath
patatesi, tarla salyangozu da sonbahardaki besleyici mevsimsel yiyeceklerdir.
Kisin "yeterli beslenmek" 6zellikle 6nemlidir. Bu yiizden bu mevsimde Cinliler
tavuk, domuz budu, dana, koyun, longan, ceviz, susam gibi yagli, yiiksek kalo-
rili yiyecekler yemegi sever. Fiziksel olarak zayif ve soguktan cekinen insanlar
kisin viicutlarini sicak tutmak icin kdpek eti yer.

Cin'de yemekle gelen saglik Onerileri, belirli yas gruplari icin belirli yemek-
ler yenmesi gerektigini savunur. Mesela orta yaslhi insanlarin hem sagliklarini
korumak icin yiiksek enerjili gidalar hem de viicutlarinin kuvvetten diismesini
yavaslatacak yaslanma karsit1 gidalar yemesi tesvik edilir. Yaslilarin metaboliz-
maslt yavas oldugu icin, daha az sigir, koyun, domuz gibi dort ayakli hayvan eti
yemeleri Onerilir. Daha ¢ok "iki ayakli" kiimes hayvanlari, "tek ayakli" mantar
ve "ayaksiz" balik yemeleri Onerilir.

Her giin daha fazla Cinli saghigin1 korumak icin saglik icin yemek yaklasi-
min1 benimsiyor. Unlii ifadeyle, "ilac tedavisi, besinden daha az etkilidir, saglik
icin yemek de ilac tedavisinden daha etkilidir". Bugiin iyi bilindigi gibi siradan
sebze ve meyveler hastaliklar1 6nleyebilir, tedavi edebilir. Bu yaklasimi uygu-
layan ailelerde eger birisi nezle oldugunda, bir kac¢ dilim zencefil, taze sogan
sap1 ve kahverengi sekerle kaynatilmis sicak corba icip, kalin bir yorgan altinda

3 Jole mantar olarak da bilinir. Tremella fuciformis (YN)
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Guangxi Beihai Vejetaryen Kiiltiirii Festivali'nde turistler sebze yemekleri tadiyor.
Bu etkinlik vejeteryanligi tesvik etmek amaciyla
Beihai Sehri Budist Dernegi tarafindan destekleniyor.

terleyip sogugu atarsa nezlenin gececegi bilinir. Saglik icin yemek kadinlara
dogum sonrasi baharatsiz pisirilmis tavuk, kahverengi sekerli dar1 ve pismis
susam da Onerir. Bu yiyeceklerin kadinlarin daha hizli iyilesmesine yardimci
olduguna inanilir.

Sifal1 gidalar sifali otlarla pisirilen yemeklerdir. Sadece bedeni beslemez
ayn1 zamanda saglig1 korur ve hastaliklara kars: direnci artirir. flac olarak ali-
nan gidalardan farklidir, cesitleri ve dozlar1 6zenle diizenlenir. Bircok sifal1 gida
istah kacirici ilaclar1 tad1 ve kokusu daha iyi olan gidalara cevirmek icin yapil-
mistir. Popiiler sifali gida tiirleri arasinda lapa, hamur isleri, corba ve baska
yemekler bulunur. Popiiler sifali yemekler arasinda Cin tirtil mantarli 6rdek,
gingko tohumlu* tavuk, gevenli tavuk, pirin¢ sarabinda kizartilmis tarla sal-
yangozu, niliifer cicegi tohumlu domuz iskembesi, zambak lapasi, Tuckahoe
krepleri® ve Cin yer elmas1 keki bulunur. Bugiin, biitiin Cin sehirlerinde sifali
gidalar satan bircok 6zel lokanta vardir.

4  Mabet agac1 tohumu, cagdas Cincede beyaz meyve denir. (CN)

5 Tuckahoe krepleri: Pekin'e 6zgii bir tiir atistirmalik. Un, seker ve Yunnan eyaletinde yetisen,
dalaga iyi geldigi diisiiniilen, "fuling" adli ilac¢ olarak kullanilan bir bitki tozuyla yapilmis
kreplere sarilmis kuruyemis, bal vb. (YN)
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Bir tiir orkide. (GN)

Dogranmis mor erikli kara
kemik corbasinin malze-
meleri, habes tavugu boy-
nu, tavuk ayagi, domuz
derisi, gastrodia tuber,!
Japon madimag: koki,
Amerikan ginsengi kokii,
Cin tirt1ll mantari, siyah
fasulye ve hurmadir. Ha-
bes tavugu sadece Cin'de
bulunan nadir bir sifali
kustur. Siradan tavuklar-
dan daha besleyicidir. Eti
viicudun temel sivilarini
besler. Eti ayni zaman-
da 1sty1 alir, karacigerin
yenilenmesine yardimci
olur, bobrekleri canlan-
dinir, dalag1 giiclendirir
ve ishali durdurur. Eski
caglardan beri jinekolojik
hastaliklarin tedavisinde
kullanilmistr.
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"Sekerle kizartilmis kestane" kendine 6zgii bir tad1 olan meshur bir Pekin ve Tientsin
yemegidir. Dalag1 giiclendirir, mideyi besler, bobrekleri canlandirir, kaslan giiglendirir,
kan dolasimini hizlandirir ve kanamay: durdurur.

Cin sifali gidalann sadece Cin'de yenmez. Baska iilkelerde insanlar
tarafindan da yenmeye baslamistir. Mesela kasimpati sarabi, ginseng® sarabi
ve oolong cayi gibi geleneksel saglikli Cin yasam icecekleri yurtdisinda da ¢ok
satilir.

Her giin daha fazla yabancinin Cin'de kabul edilen saglikli yasam icin
yiyecekleri ve sifali gidalar1 kabul etmesi evrensel olarak insanin saglikli ve
uzun yasam arayisini yansitiyor. Batili ilaclar bircok hastalig1 tedavi edebilise
de bazilar cok giiclii yan etkilere sahip. Cin'e 6zgii bircok sifali gida dogal
bitkilerden yapildigi icin 6nerilen dozda uzun siire alinmasi giivenlidir.

6 Ginseng, ginseng bitkisinin koklerinden elde edilen oldukca popiiler bir bitkisel
ilactir. Tarihgilere gore ginseng bitkisi ilk olarak 5000 y1l 6nce Kuzey Cin'in daglik bolgelerinde
kesfedildi.. Bu bitkiden elde edilen sarap, Cin ve Kore kiiltiiriinde sifali kabul edilir. (YN)
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Yemek Tahulan

Cinlilerin geleneksel felsefesi "insan ve doganin uyumu'nun énemini
vurgular. Bu yasam felsefesi iilkenin yemek Kkiiltiiriinde de birgok bicimde
goriiliir. Ozellikle Cinlilerin giinliik yemek yeme bicimlerini diizenleyen,
insanlarin yedikleri yiyeceklerle uyumunu ve dengeyi ylicelten, bircok kural
ve tabu vardir. Bu tabularin bazilar tecriibeye dayanir ve kusaktan kusaga
aktarilmistir. Bazilar1 da bilimsel arastirmaya dayanir.

Taze soganli ezmeli krep rulolar yiyen insanlar. Shandong'un meshur yemegi.

153



CIN KULTURU

emek

"Oliileri giinahlarindan arindirmak icin Taocu kutsal metinlerden okuma" adli
geleneksel dini torende sebze ve ¢orek yiyen insanlar. Sensi'nin kuzeyinde gerceklesen
bu etkinlik boyunca et yenmez, sadece ¢orek, patates, lahana ve
tel sehriye yemegi yenir.

Cinliler yiyeceklerin 6zenle eslestirilmesine biiyiik 6nem verir. Cin man-
tis1 sirkeyle, taze soganl krep rulolari ezmeyle, kizarmis cubuk hamurlar soya
siitiiyle, Cin eristesi de cesitli "ev yemekleriyle" yenir. Bunlar arasinda hem et
hem de sebzeyle yapilmis yemekler vardir. Yemeklerin bu sekilde eslestirilmesi
yin ve yang arasindaki dengeyi korumak! icin yapilir. Ayrica temel gidalar ve
temel gida olmayanlar bir 6glinde 6zenle eslestirilir. Mesela temel bir gida olan
piring act ve sicaktir. Bu yiizden temel bir gida olmayan, tath ve sade bir tadi
olan danayla yenir. Iki yiyecegin tathi ve ac1 tad1 birbirini tamamladig1 icin,
iki yiyecek giizel eslesir. Diger giizel eslesmeler arasinda koyun ve sar piring,
domuz ve tahil, kus eti ve un bulunur. Diger yandan, baz1 gidalar yapilar ve
tatlar1 bakimindan uyumsuzdur. Bunlar karistirildiginda saghiga zararli olabi-

1  Cin felsefesinin ve inan¢larinin temelindeki asli unsurlar olan yin ve yang bir tiir zitlarin birligi
kuramudir. Birbirine zit iki kutupturlar ama birlikte dogay1 ve evreni meydana getirirler. Biri
olmadan digeri olamaz, birini ortaya ¢ikaran da digeridir. (YN)
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lir. Mesela yenge¢ ve Trabzon hurmasi, tavsan eti ve hardal, tavuk ve kereviz,
domuz eti ve soya fasulyesi birlikte yenemez. Bunlar "yiyecek eslestirme" tabu-
laridir. Bircok insan bu tiir kétii eslestirilmis yiyecek birlesimlerini yediklerinde
(bu cok fazla sarap icip yediklerine dikkat etmediklerinde olabilir) kendini kotii
hisseder.

Cin halk yemek tabularit mevsimlerle de ilgilidir. "Mevsimsel yemek tabu-
lan" bir yiyecegin bir mevsimde yenilebilecegi ama baska bir mevsimde yenme-
sinin kabul edilemez oldugu anlamina gelir. Mesela insanlar kisin ve ilkbaharda
frenk sogani yemenin "beli ve dizleri 1sitabilecegini" ama ayni1 yiyecegin yazin
"bas donmesine" sebep oldugunu diisiiniir. Jiangxi halki yazin taze biber kisin
kurutulmus biber yer. Sonbaharda genelde hi¢ biber yemezler.

Cinlilerin her giin yedikleri yiyeceklerle ilgili bir siirii yemek tabular1 var-
dir. Yapilmamasi gereken seylerden bazilan sodyledir: Kahvaltida sadece kuru
gidalar ya da yumurta yemek, yemekten once ve sonra soguk bir sey icmek,
yemekten hemen sonra koyu bir ¢ay icmek ya da meyve yemek, uzun bir siire

Sangay'da Songjiang kasabasinda hacilar bir tapinagin yemekhanesinde yemek yiyor.
(1991)
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konustuktan hemen sonra soguk bir sey icmek, arabayla seyahat etmeden 6nce
cok yemek yemek, spordan sonra ¢ok seker yemek. Bazi Cinliler bu tabulara
her giin aldirmasalar da, hastalandiklarinda ya da hamilelik ya da dogum son-
rasi gibi 6zel donemlerde bu tabulara siki sikiya uyulmasi gerekir. Unlii ifadeyle
"bakim tedaviden daha 6énemlidir". Hasta ya da zayif diismiis biri bu tabular
gbzetmeyip yanlis beslenirse birtakim olumsuz sonuclar ortaya cikabilir, hasta-
liklan agirlasabilir.

Bir hastaliktan mustarip bir Kisinin kacinmasi gereken yiyecekler arasinda
"uyarici gidalar" denilen yiyecekler bulunur. Bunlar hastaliklara sebep oldugu
diisiiniilen bircok farkli gidadir. Tavuk kellesi, domuz kellesi, deniz iiriinleri,
balik, dana, koyun ve ¢esitli baharatlardir. Geleneksel Cin tibb1 doktorlar1 has-
talarinin bu gidalardan fazla yemelerini yasaklar. Elbette farkli hastaliklardan
mustarip insanlar icin farkli yemek tabularn gecerlidir. Mesela beden ve kollar,
bacaklar soguksa kavun, muz, armut gibi soguk yiyecekler yenmemelidir. Biri-
nin atesi varsa, susamigsa, uyuyamiyorsa ya da kaygiliysa, zencefil, karabiber
ve beyaz ickiden uzak durmalidir. Astim krizinde, yumurta, siit, balik ve karides
gibi yiiksek proteinli gidalardan uzak durulmalidir. Soguk alginliginda soguk
icecekler, soguk yemekler tiiketmek, yagli yemek, yapiskan gidalar ya da uyarict
yemekler yemek iyi degildir. Kuvvet ilac1 alindiginda, icilen cay miktar1 azaltil-
mal1 ve daha az turp yenmelidir. Bunlar yapilmazsa kuvvet ilacinin etkisi zayiflar.

Taze sogan ve sarimsak yemegin tadin1 zenginlestirmek icin kullanilir.
Daha ¢ok wok tavada kavrulmus yemeklere katilan cesnilerdir (iilkenin kuze-
yinde insanlar ¢ig sarimsak yemeyi de sever). Ancak taze sogan ve sarimsak has-
talar, 6zellikle de "asir1 i¢ 1s1dan mustarip” insanlar i¢in uygun olmayan "uyarici
gidalardir”. Ayrica yaslhilar ¢cok fazla taze sogan ve sarimsak yerse gozleri kuru-
yabilir ve gérme yetileri etkilenebilir.

Bir takim yemek tabular1 da hamile kadinlarla ilgilidir. Her tiirlii besini
almalan gerekir ama c¢ok fazla keskin, sicak, kuru, yagh ya da hazmi zor yiye-
cekler yemekten kacinmalari gerekir. Dogumdan hemen sonra, {i¢ ya da dort
giin sebze yemekleri yemelidirler. Bu siire zarfinda, yaralarinin ¢cabuk iyilesme-
sini olumsuz etkileyecegi icin sazan, Cin sazani gibi uyarici gidalardan yeme-
melidirler. Ancak viicudu 1sitan ve yasam enerjisini canlandiran miirekkep
balig1 yaralarin iyilesmesine oldukca faydali olabilir. Daha sonra genelde bol
siit gelmesi icin Cin sazani, domuz paca corbasi ve yumurta gibi "uyarici gida-
lar" yenilir.

Baz1 Cin yemek tabularinin bilimsel bir temeli olmayan sadece halk adetleri
oldugunu teslim etmek gerekir. Mesela bazi bolgelerde, hamile kadinlarin tav-
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san eti, esek eti, kaplumbaga eti, yilan bali§1 ya da cupra balig1 yememesi
gerektigi diisiiniiliir. Eger yerlerse bu kadinlarin cocuklarinin, ayni sirada, tav-
san dudakli, esek suratli, kiiciik kafali, kiiciik suratli, kiiciik gozlii olacagina
inanilir. Bilimsel bir bakis acisindan bakildiginda, bu yemek tabularinin sagma
oldugu asikardir. Ama bu tabular insanlarin dogacak ¢ocugun iyiligini diisiin-
diiklerini ifade ediyor. Cin'in halk geleneklerini de gosteriyor.

Yemek tabular bir {ilkenin ya da bolgenin dini, adetleri ve gelenekleriyle
yakindan iliskilidir. Bu yiizden diinyanin farkli yerlerinde farkli yemek tabu-
lar uygulanir. Bir kiiltiirde cok sevilen bir yiyecek baska bir kiiltiirde tabu ola-
bilir. Hindular, ineklerin kutsal hayvanlar olduguna inaniyor ve kesilmelerini
kanunen yasakliyorlar, Yahudiler domuz yemiyor, Avrupali ve Amerikalilar hem
dana hem domuz yiyor ama baska uluslarin bocek ve kopek eti yedigini duyduk-
larinda mideleri bulaniyor.

Cin'in dini yemek tabular1 genelde Budistler, Taocular ve Miisliimanlar
tarafindan uygulanir. Cin Han "Budizmi, 6ldiirme yasag1 0gretilerini cignedigi
icin inanclilar1 et yemekten men eder. Ilginctir ki Hindistan, Sri Lanka gibi iilke-
lerde béyle bir dgreti yoktur ve bu tabu, daha cok Tibet Ozerk Bélgesi, Qinghi
Bolgesi, Ic Mogolistan Ozerk Bélgesi, Sicuan Bolgesi ve Gansu Bolgesine dagil-
mis olan Cinli Tibetli Budist kesisler tarafindan ya da daha cok Yunnan'da Dai
halki, Blang halki ve Deang halkinin yasadig1 bolgelerde yasayan Giiney Budist
kesisleri tarafindan gozetilmez.

Cin Han Budizmi sarap i¢meyi de yasaklar. Bu dinin tabular, dindarligini
gostermek icin, bir kurban sunmadan Once et ve sarap icmekten kacinmak
gerektigini sdyleyen eski Cin inanci gibi diger Han adet ve geleneklerini yansitir.

Yerli Cin Taoculugunun da et yemeyi ve sarap icmeyi yasaklayan tabulari
vardir. Bu 6gretilerin amaci i¢ organlar1 korumak ve inanclilarin maneviyatla-
rim yiikseltmektir. Kurallar, dinin karisik tatlar1 desteklemedigi, 6liimsiizlerin
lezzetli yiyecekler yemedikleri icin aydinlanma yasadiklarini savundugu fikrin-
den kaynaklanir.

Temel Islam yemek tabular1 Kur'an'dan gelir. Bu yemek kurallari, Miislii-
man Cin etnik gruplar1 da (Hui halki, Uygurlar, Kazaklar, Kirgizlar, Salar, Dong-
xiang, Bonan, Tacikler, Tatarlar ve Ozbekler) dahil diinyada cesitli yerlerde
yasayan 1.57 milyar Miisliiman tarafindan uygulanir. Miisliimanlar domuz eti,
domuz yag1 ya da kesilmemis hayvanlarin etini yemezler. Alkol ya da baska sar-
hos edici icki icmezler. Bu adetler, Cin'de biiyiik 6lciide sayg1 goriir ve Miislii-
manlarin yasadigi biitiin sehirlerde ve kirsal bolgelerde Miisliiman marketler
ve lokantalar bulunur. Miisliiman yiyecekleri otel, okul, hastane, ucak, tren
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2013'te, Cin (Quinghai) Uluslararasi Helal Yemek ve Uriin Festivali'nde
bir Iranli is adaminin tezgahinda isler cok iyi.

gibi bircok halka acik yerde de vardir. Ayrica, Cin yonetmelikleri, Miisliiman
yiyeceklerinin depolama, tasima ya da satista diger yiyeceklerden ayrilmasi icin
"Miisliiman" kelimesiyle etiketlenmesini sart kosar.

Baska bazi Cin yemek tabular1 da dini inanclara dayanir. Mesela iilkenin
bazi béliimlerinde, yilanlarin insanlari koruyan tanrilar olduguna inanildigi icin
yilan yemek dine hakarettir. Bu yiizden, yilanlarin korunmasi gerektigi diisiinii-
liir. (Gliney Cin'de bazi bolgelerde de yilan eti nadir bir lezzet olarak goriiliir.)

Baz1 mesleklerin kendi yemek tabular1 vardir. Mesela Cin'in bircok kiy1 bol-
gesinde yasayan balikcilar, yeni yilda ilk kez balik yemeden 6nce, ¢ig bir balik
kafasini teknelerinin bas kismina getirip, ejderha kralina ve deniz tanrisina sun-
malar gerektigine inanir. Balik yerken de 6nce {iist tarafini yiyip, sonra kil¢ikla-
rin1 ayiklayarak alt tarafin1 yemeleri gerektigine inanirlar. Ayrica, her yemekten
sonra bir kase balik ya da balik corbasini birakip bunu bir sonraki 6giin icin
pisen baliga eklemeleri gerektigine inanirlar. Bu uygulama, balik aglarini dol-
durmasini umduklar siirekli bir balik avini simgeler. Son olarak, pek cok Cinli
balikei, balik kil¢ig1 ya da bulasik suyu gibi artiklart denize atmamalar1 gerek-
tigine inanuir.

Diger yemek tabusu 6rneklerini Cin'in batisindaki Tibetlilerden verelim.
Tibetliler asla kus ya da siiliin, 6zellikle de kutsal kabul ettikleri ur kekligi yaka-
lamaz ya da yemezler. Sigir ya da koyunu kesildikten hemen sonra yemezler,
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bir giin beklerler. Bu adet kesilen hayvanlarin ruhlarinin hemen bedenlerinden
ayrilmadigina dair Tibet inanisindan kaynaklanir. Tibetliler sarimsak yemenin
de yanlis oldugunu diisiiniir. Bu yiizden biitiin kutsal yerlerde sarimsak kesin-
likle yasaktir.

Hangzhou'da Lingyin Tapinagi'nda Yunlin Sebze Diikkani.

Farkli bolgelerin ve etnik gruplarin yemek tabularimi karsilastirmak ¢ok
ilging olabilir. Bazen bir grup insanin yemek tabusu bir diger grupta tam tersi
olabiliyor. Mesela Miao halki kopekleri dovmeyi, 6ldiirmeyi ya da yemeyi
yasaklarken Koreliler képek etini sever, misafirlerine ikram ederler. Miao halki
genelde misafirlerine yemek davetlerinde tavuk ya da 6rdek sunar. Bu hayvan-
larin kalbini ve karacigerini hayvanlarin en degerli yeri olarak goriir, bunlari
once saygideger yaslilarina ve misafirlerine yedirirler. Nu halki misafirleri i¢cin
tavuk kesmez, bu yiizden Nu ailesine misafir gidenler tavuk istememelidir.

Bazi etnik gruplarin akil almaz yemek tabular1 vardir. Yunnan'daki Yi hal-
kinin geleneklerini ele alalim. Bu halk, kullanilirken bir degirmen tas1 kirilirsa
ogiitiilen unu yemezler. Eger bir koyun kesilecegi odaya getirildig§inde birden
melerse hayatini bagislamak gerektigine inanirlar. Eger yemek icin sofraya

159



CIN KULTURU

emek

yemekler heniiz konuldugunda bir tavuk kazara sofranin iizerinden atlarsa,
yemegi tekrar hazirlamak gerektigine inanirlar. Cocuklarin tavuk iskembesi,
tavuk kuyrugu, domuz kulagi ya da koyun kulag1 yememeleri gerektigine de
inanirlar.

Dini, etnik ya da yerel adetler s6z konusu oldugunda, hangisi dogru han-
gisi yanlis, hangisi iistiin ya da hangisi asag1 séylemek uygun olmaz. flginc olan
sudur ki yemek tabular1 6zel tatlarda bir takim 6zgiin yemeklerin ortaya ¢ikmasini
saglamistir. Mesela yemekle ilgili Budist ya da Taocu tabular tapinak ascilarinin
bir siirii 6zgiin Cin vejetaryen yemegi gelistirmelerine yol agcmistir. Bu yemekler-
den bazilar1 Pekin Fuyuan Tapinagi'nin mantarl pirin¢c hamuru, Nankin Baoen
Tapinagi'nin yumusak tatli kekleri, Nankin Budist kesis Xiaotang'in kurutulmus
oOkiiz kafasi tofusu ve Xiamen Nanptuo Tapinagi'nin corbalari bulunur.
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Cin bir surl farkh bolgeden olusan ¢ok genis bir tlkedir. Bu bdlgelerin ¢ok
farkli tirde cografyasi, tarimi, iklimi, dogal kaynaklari vardir. Bu sebeple
kendilerine 6zgl yerel yemekler ortaya koymuslardir. Genel olarak, Cin'de
baslica sekiz mutfak bulunur. Bunlar, Shandong, Sicuan, Guandong, Jiangsu,
Fujian, Zhejiang, Hunan ve Anhui mutfaklaridir. Bu ana mutfaklarin yani sira,
Cinliler gesitli yerel atistirmaliklari da sever. Bunlarin uzun bir ge¢misleri olup,
kendilerine has tatlari, kokulari vardir. Farkli bélgelerde yenilen yerel ana
yemekleri tamamlayan, Cin'in yemek kilttrinin kiymetli hazineleridir.
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Yerel Yemekler Ozel Lezzetler

Eskiden Cinliler sevdikleri lezzetli yemekleri anlatmak icin "topraktan ve
denizden nadir lezzetler" deyimini kullanirlardi. Tarihsel kayitlara gére, ay1
pencesi, yenilebilir kus yuvasi, kopekbalig1 yiizgecleri, deniz hiyari, fil hortumu,
horgilic, geyik kuyrugu, maymun beyni gecmiste Cin'in devlet erkaninin
begendigi yiyeceklerdi. Ancak bu tiir tuhaf yiyecekler bugiin zor bulunuyor.
Dahasi, insanlar yaban hayatini korumanin 6nemini anladik¢a, bircok Cinli
artik bu yemekleri yemekten vazgecti.

Agir ateste pismis domuz mafsali, Shandong'da ziyafetlerde yenilen
geleneksel bir yemek.
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Pekin'de Fangshan Lokantasi'nda diizenlenen Aci1l1 6rdek kani, dana ve iskembe ¢orbasi.
otantik bir Mancu Han imparatorluk Ziyafeti. Klasik bir Sicuan yemegi.

Yukarida anlatildigi gibi, Cin'de baslica sekiz mutfak vardir. Ulkenin
farkli bolgelerinde begenilen farkli yemekler "tatli giiney yemekleri, tuzlu
kuzey yemekleri, acili dogu yemekleri ve eksili bati yemekleri" deyisinde
kisaca Ozetlenir. Bazilar1 Cin mutfagini daha canli bir bicimde "Jiangsu ile
Zhejiang yemekleri Yangtze Nehri'nin giineyindeki giizellikler gibi hos ve
zarif, Shandong'la Anhui yemekleri kuzeyin kaba, sade, giiclii erkekleri gibi,
Guandong'la Fujian yemekleri romantik, ince erkekler gibi, Sicuan'la Hunan
yemekleri cok bilgili alimler gibidir" seklinde tarif eder.

Shandong mutfag1 Cin'in en etkileyici ve yaygin mutfaklarindandir.
Shandong'da yemek pisirme uzun ve 6zel bir ge¢cmise sahiptir. Shandong
Konfiicyiis'iin memleketidir ve mutfag1 bu filozofun "yemek fazlasiyla zarif,
mutfak fazlasiyla hassastir" kavramini yansitir. Shandong yemekleri taze,
korpe, enfes ve gevrek olarak nitelendirilir. Giizel goriinen bu yemekler kaliteli
malzemelerle, ince tekniklerle yapilir. Shandong'da ascilar 30'dan fazla tiir
mutfak sanati kullanir, ozellikle hizli kizartma, wok tavada kavurma, agir
ateste pisirme, firin yemekleri ve deri yiizmede iyidirler. Taze sogan bélgenin
geleneksel yiyecegidir. Cesni olarak taze sogan kullanilmasi ve sebzeleri
hazirlama yontemi olarak hizli kizartma Shandong mutfaginin 6zellikleridir.
Bir siirii {inlii Shandong yemegi taze sogan icerir. Bunlar arasinda taze soganlh
bagirsak, taze soganli sazan, taze soganli koyun bulunur. En kiymetli taze
sogan tiirleri Shandong, Zhangqui'den gelen biraz baharli ve tatli, uzun beyaz
sapli yesil soganlardir. Shandong halk: icten ve misafirperverdir. Shandong
ziyafetlerinde ac¢ gitmesinler ve kendileriyle ilgilenilmemis gibi hissetmesinler
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Yaz sicagi bile Chongging vatandaslarini bu giive¢ yemeginin tadini ¢ikarmaktan
alikoyamaz.

diye misafirlere cok miktarda yemek verilir. Yani Shandong ailesine misafir
gidildiginde cok yemeye hazir olunmalidir.

Eskiden Shandong yemekleri Cin imparatorluk aileleriyle yakindan baglan-
tiliyd1. Imparatorluk ailesi Shandong'dan gececek olursa yerel yetkililer saygila-
rin1 gosterir, onlara birinci sinif Shandong yemekleri sunard1. Bu yiizden bircok
Shandong yemeginin "imparatorice tavugu", "yumurta beyazinda tavuk" gibi
imparatorlukla ilintili isimleri vardir. Ming ve Qing Hanedanliklarinda, Shan-
dong yemekleri imparatorluk mutfaginin baslica yemekleri haline gelmistir.
Asir1 abartili "Mangu Han saltanat ziyafeti" Qing Hanedanlig1'nin ulusal ziyafeti
olur. 196 tabaktan olusan bu yemek icin tam takim giimiis sofra takimlar1 kulla-
nilirdi. Bugiin Shandong mutfagi kuzey Cin'in en 6nemli mutfagi olmaya devam
eder ve birinci smif diigiinlerde, dogum giinii yemeklerinde, ev yemeklerinde
servis edilen yemekler bu mutfaktan gelir. Dahasi Shandong mutfaginin Pekin,
Tientsin, Hebei ve kuzeydogu Cin yemekleri {izerinde biiyiik etkisi olmustur.
Mesela un sosu, taze sogan iinlii Pekin yemegi, "Pekin 6rdegi"nin vazgecilmez
parcasidir. Bu malzemeler yemege bir Shandong yemeginin tipik tadini verir.
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Cili biberli balik kafasi. Bu, "taze lezzetli" balik kafalarini "ac1" ¢ili biberle birlestiren
iinlii bir Hunan yemegidir. Ozel bir tad: vardar.

Shandong'daki Fushan'in da ¢ok gelismis mutfak kiiltiiriiyle yetistirdigi bircok
iinlii asciyla iinlii olduguna da dikkat cekmek gerekir. Bu sehirden profesyonel
ascilar muhtesem mutfak becerileriyle {in salmistir. Fushanl ev kadinlar da
ailelerine yaptiklari enfes yemekleriyle iinliidiir. Dahasi, Shandong yemeklerini
yurtdisinda popiiler yapan Fushanli Cinli ascilarin mutfak becerileridir. Sicuan
mutfag1 temelde Chengdu, Chongqing ve Zigong'dan yemeklerden olusur. Bu
yemekleri yapmak icin gerekli baslica mutfak becerileri kiiciik wok tavada pisir-
mek, kiiclik wok tavada kizartma, sicak yagda pisirme ve sicak yagda agir ateste
pisirmedir. Sicuan mutfag1 Cin tarihinin oldukca erken bir doneminde olgun-
lasan bir diger yerel mutfaktir. Bu yiizden biitiin Cin'de kayda deger bir etkisi
olmustur. Aslinda Sicuan yemeklerinin cok cesitli tatlar1 olur. Bu, taze sogan,
zencefil, sarimsak, biber, karabiber, Sicuan biberi, sirke, Pi beldesi fasulye
ezmesi, mayal gliitenli sarap, seker, tuz gibi kullanilan cok cesitli baharatlar-
dan anlasilabilir.

Cogu Sicuan yemegi sade, canlandirici, ekonomik ve lezzetli, siradan ev
yemegidir. Sicuan'1 ziyaret eden bircok insan lezzetli ev yemeklerinin cesitli-
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Kurutmak icin cati sacaklarina asilmis balik ve et.

ligine sasirir. Bunlar arasinda balikli domuz, Kung Pao tavugu, cifte kizarmis
domuz, Ma Po tofusu, acili giivec, acil1 balik fileto bulunur.

Chongqing giivecleri 6zellikle 6nemli bir Sicuan yemegidir. Giiclii, enfes
baharatlarla pismis olurlar. Giive¢ Cin'de her yerde yapilir. Bolgesel cesitler
arasinda kuzeydoguda bulunan sade haslanmis domuz ile Cin lahanas1 tur-
susu giiveci, Pekin'in koyun giiveci, Hunan'in firin giiveci, Sangay'in kasim-
pat1 giiveci vardir. Chongqing giivecleri Cin'deki en "cesur" tarzda giiveclerdir
clinkii "yenilebilir her seyi" icerirler. Yaban domuzu bagirsag1 giiveci, hafif
corba giiveci, mandarin ordegi giiveci, birali1 6rdek giiveci, kopek eti giiveci,
besili dana giiveci, baharath tavuk giiveci, yilan eti giiveci dahil 100'den fazla
cesit Chongqing giiveci vardir. Cogu Cinli genelde sadece kisin giivec yer ama
Chongqing halki biitiin y1l giivec yer. Ozellikle bélgenin giivec lokantalar sicak
sezonda ii¢ on-giinliik donemde cok is yaparlar. Bunun sebebi, bélge insanlari-
nin giivecin baharatinin sicakla bas etmelerine yardimci olduguna inanmasidir.

Cin'in batisindaki bircok eyalet ve 6zerk bolgede baharatl yemek adeti var-
dir. Cin geleneklerine gére baharatli yemek yemek, viicudun nemini ve soguklu-

167



CIN KULTURU

emek

Kill1 yengec tatmak icin kuyruga girmis insanlar. Jiangsu, Hongze Eyaleti.

gunu alir. Biber, baharatli yemeklerin bas malzemesidir. Biber ge¢c Ming Hane-
dan1 déneminde Amerika'dan Cin'e gelir. ilk baslarda sadece yemegi siisleme
ve ilac olarak kullanilird1. Ik defa Guizhou ve cevresinde yenmis, bir dSnemde
lezzetlendirici olarak tuzun yerini almistir. Bugiin baharatli olmasiyla iinlii olan
sadece Sicuan yemekleri degildir. Baharatl yerel nadir lezzetleri olan diger bol-
geler arasinda Sensi, Guizhou, Yunnan ve Hubei'nin Sicuan ve Hunan sinirin-
daki bazi bolgeleri, Jiangxi, Gunaxi'nin orta ve giiney bélgeleri bulunur. Bu bol-
gelerin baharatli yemeklerinin her biri farkli 6zelliktedir. Genel olarak, Sicuan
yemekleri acili baharatli, Guizhou yemekleri eksili baharatli, Yunnan yemekleri
taze ve baharatli, Sensi yemekleri tuzlu ve baharatli, Hunan yemekleri de lez-
zetli, baharatli olur. Son yillarda, bélgesel yemekler biiyiik capta Pekin, Sangay,
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Shenzen, Guangzhou dahil olmak {izere Cin'in tiim biiyiik sehirlerine geldigin-
den, bu baharatlh yemekler her gecen giin daha popiiler hale gelmektedir.

Hunan mutfag sekiz iinlii Cin mutfagi icinde en baharath olanidir. Hunan
yemekleri hassas bicak kullanma becerileriyle hazirlanir. Bu yemeklerde cok
miktarda keskin aromali yag kullanilir. Hunan yemeklerinde kullanilan baslica
yemek pisirme teknikleri haslama, agir ateste uzun siire pisirme ve buharda
pisirmedir. Her ne kadar eksili, acili, taze, yumusak, fiime gibi farkli gibi baska
tatlar olsa da tipik bir Hunan yemeginin kendine 6zgii tad1 baharatli olmasidir.

Hunanlilarin en sevdigi lezzet olan aci sivri biber, biiyiik yemek davetle-
rinden siradan ev yemeklerine kadar nerdeyse biitiin yemeklerde olur. Jambon
fiime de bir Hunan mutfaginin bir diger karakteristik malzemesidir. Bu, domuz
pastirmasinin tiitsiilenmis etine siyah bir renk ve &zel bir tat verir. Bir Hunan
yemeginde domuz pastirmasi kullanilacagi zaman, genelde biitiin bir parca
yikanir, buharlanir, dilimlenir ve sonra taze sarimsak ya da biberle wok tavada
kavrulur. Bugiin sehirlerde ¢ok az insan eti kendileri tiitsiiliiyor. Cin siipermar-
ketlerinde bulunan ¢ogu domuz pastirmasi da tiitsiilenmis degil firnlanmis
oluyor. Bu pastirmanin tad1 geleneksel yontemlerle tiitsiilenmis, "gercek domuz
pastirmasi” denen pastirmadan cok farkli oluyor.

Guandong mutfagi temelde Guangzhou, Chaozhou ve Dongjiang yemekle-
rinden olusur. Uzun ve gorkemli bir mutfak gelenegine sahip Guandong eyaleti
insanlar1 yemeklerine cok diiskiindiir. Cin'in ilk dis ticaret liman1 olma iiniine
sahip Guangzhou ile birlikte Guandong uzun bir siiredir Giiney Cin'in ticaret
merkezidir. Bu ic ekonomik faaliyet ve dis ticaret, bélge mutfaginin gelisimine
yardimc1 oldu. Guandong'un dogal kaynaklar bakimindan zengin olmasi da sef-
lerine deniz iiriinleri ve av hayvanlar1 dahil ¢cok ¢esitli malzemeler sunmustur.
Guandong halki i¢in "dort ayakli masa disinda her seyi yerler" denir. Her ne
kadar bu abartili olsa da Guandong mutfagi cok cesitlidir ve bocek gibi egzotik
gida iiriinlerini de icerir. Guandong halki 6zellikle deniz iiriinleri sever. Unlii
tabiriyle "Guandong halk: etsiz yemek yiyeceklerine baliksiz yemek yerler".
Domuz rostosuyla yilan baligi, bes-sogiitlii ot sazani, kizarmis karides en 6zel
Guandong yemekleridir.

Guandong yemeklerini yapmak icin kullanilan pisirme teknikleri Cin'in
kuzeyinden {inlii ascilarla, yurtdisindaki Cinlilerin yemek aliskanliklarindan
etkilenmistir. Yani bu mutfak Bati tarzi asciligin bazi yonlerini almistir. Bu,
Guandong mutfagini kullandigi cesitli malzeme secimleri, yemeklerinin 6zgiin-
ligii, sade, hafif tad1 ve beslenmeye yaptig1 vurgu bakimindan 6zgiin kilar.
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Guandong' da Chaozhou halki deniz {iriinleri yemekleri yapmada ustadir.

Guandong'un mevsim corbalar1 ve lapalar 6zellikle {inliidiir. Guandong
ascilar genelde lapay1 toprak cémleklerde yapar, enfes lezzetini ortaya cikar-
mak icin uzun siire pisirir. Lapa malzemeleri terbiye edilmis balik ve ettir. Bu
sekilde yapilmis lapa cok besleyicidir. Bu yiizden insanm gii¢clendirir, uzun bir
Omiir yasamak i¢in yardimcidir.

Jiangsu mutfagi tazelige ve malzemelerin yumusakligina énem verir.
Jiangsu bolgesi her zaman "balik ve pirin¢ diyar1" olarak bilinmistir. Bir siirii
nehirleri, goletleri, g6lleri, litman bir iklimi olan bdlgenin ciftcileri ¢cok cesitli
iiriinler ekerler. Mutfagi belirgin dogal tatlar1 6n plana cikarir ve neredeyse
hi¢ yaghh malzeme kullanmaz. Bu mutfagin Suzhou ve Hangzhou nehirleri ve
daglar gibi yumusak ve narin oldugu soylenir. Ozellikle de Jiangsu yemekleri
biiyiik bir 6zenle hazirlanip sunulur. Bir sanat eseri gibi sunulurlar, cok zarif
goriiniirler. Kurutulmus tofu gibi siradan yemekler bile cok giizel bir sekilde
hazirlanir (kurutulmus tofu kagit gibi ince dilimlenir, ip gibi rendelenir). Unlii
Jiangsu yemekleri arasinda Zhenjiang'in tirsi baligi, Sirkeli sosta Hangzhou
Bat1 Golii baligi, Dongpo usulii domuz, Wuxi usulii soslu kaburga ve Yangzhou
usulii aslan kellesi bulunur.
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Yangzhou usulii "Ug kafali ziyafet". Bu yemekte yengec ve aslan kellesi kofteleri
bulunur. Domuz gobegi, yengec¢ yumurtasi, ¢igekli ¢cin lahanasil ve karides yumurtast
gibi malzemelerle yapilir.

Yanzhou usulii aslan kellesi adini muhtemelen biiyiikliiklerinden alan kof-
telerdir. Buna kuzey Cinliler genelde "dort keyifli kofte" derler. Herkes biiyiik
kofte yapabilir ama tipik Yangzhou koéftelerinin taklidi zordur. Kullanilan domuz
eti ylizde 70 yagsiz, yiizde 30 yag oranina sahip olmali, tadinin bozulmamasi
icin cok dikkatli bir sekilde dogranmalidir. Miimkiin oldugunca da kiiciik kiipler
halinde kesilmeleri gerekir. Geleneksel biiyiik kofteler cok degil ama yagh olur
ve yemek cubugu yerine kasikla yenir.

Jiangsu, Nankin sehrinde 6rdek cok popiiler bir yiyecektir. Sehirde tuzlu
haslama ordek, 6rdek rosto, mangalda ordek, tuzlu 6rdek gibi bircok Ordek
cesidi yenir. Bunlarin arasinda, tuzlu haslama o6rdek en fazla yenilen 6rdek
yemegidir. Geleneksel olarak, kis basinda, Nankinliler tuzlu 6rdek alir, rengi

1 Cigekli Cin Lahanasi: Cince choy sum denilen turpgillerden Cin mutfaginda sik kullanilan yesil
yaprakli sar1 cicekli bir sebze tiirii. (CN)
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siit beyazina dénene kadar lahanayla haslarlar. Ortaya ¢ikan yemegin tatl bir
kokusu olur.

Cok cesitli Jiangsu yemekleri arasinda, Yangzhou, Suzhou ve Wuxi yemek-
lerinin ayr bir yeri vardir. Yangzhou yemeklerinin temel 6zellikleri nasil pisi-
rilirlerse pisirilsinler, malzemelerin suyu her zaman korunur. Yangzhou ayni
zamanda cok cesitli tatlilariyla da {inliidiir. Suzhou parlak bir kiiltiire sahip
iinlii bir tarihi sehirdir. Yemekleri zarafetleriyle hazirlarken kullanilan kesme,
pisirme, karistirma, tatlandirma tekniklerinin inceligiyle iinliidiir. Suzhou'nun
siradan ev yemekleri bile cok giizel bir sekilde hazirlanir, sehrin ev hanimlarn
miktardan ¢ok kaliteye 6nem verir. Son yillarda Cin'de {inlenen Yangcheng Golii
yengecleri Suzhou'dan gelir. Wuxi yemeklerinin iki ana 6zelligi vardir: "tatlilik"
ve "koku". Bu ozellikler bu yemeklerde pudra sekeri ve keskin kokulu kurutul-
mus tofunun genelde kullanilan malzemeler olmasindan kaynaklanir.

Fotiaogiang: Unlii bir Fujian yemegi.

Zhejiang mutfag1 "incelikli, 6zel, taze ve yumusak" yemekleriyle 6n plana
cikar. Bu yemekleri pisirmek icin kullanilan temel yemek pisirme teknikleri wok
tavada kavurma, kizartma, agir ateste uzun siire pisirme, hizli kizartma, buharda
pisirme ve firinda pisirmedir. Zhejiang'da ascilar kullandiklar1 malzemelerin
orijinal kokularini ve tatlarini korumay1 amaclar. Taze, mevsim bambu filizleri,
jambon, kis mantar1 ve yesil sebzeler bir cok yemekte kullanilir. Shaoxing sarabi,
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taze sogan, zencefil, sirke ve seker de tatlandirici olarak kullanilir. Bunlar balik
kokusunu, yag1 alir, ferah enfes kokular yaratir. Zhejiang mutfagi baslica dort
yerel mutfaktan olusur: Hangzhou, Ningbo, Shaoxing ve Wenzhou mutfagi.

Ningbo, Zhousan Adalar1 yakinlarinda bir liman kentidir. Bu yiizden
seflerin bol miktarda deniz {iriinii kullanma imkani vardir. Ningbo yemekleri de
biraz tuzlu olur. Hangzhou 1000 yillik uzun bir tarihi olan, muhtesem bir dogaya
sahip eski bir sehirdir. Cogu Hangzhou yemegi hafif, sade olur ve baharatli,
terbiyeli, yagli, domates soslu olmaz. Sehrin klasik, diinyaca {inlii yemekleri
arasinda Dongpo domuz mafsali ile sirkeli Bat1 G6lii balig1 bulunur.

Pekin Quanjude Ordek Pekin Quanjude Lokantasi'nda yabanci turistlere
Lokantasi'nda firinda 6rdekler.  6rdek diiriim yapmay1 6greten bir garson.

Anhui mutfag1 giiney Anhui, Yangtze Nehri boyunca uzanan hélge ile
Huaihe Nehri boyunun ii¢ yerel mutfagindan olusur. Anhui yemeklerinin
baslica Ozellikleri sade, gevrek, tuzlu, taze ve lezzetli olmalaridir. Hazirlarken
kullanilan baslica teknikler de agir ateste uzun siire pisirme ve kuvvetli ateste
pisirmedir. Kisnis ile biber cogu zaman renk ve tat vermeleri icin kullanilir.

Anhui yemekleri 100 yildan uzun bir siire once Cin'de {inliiydii.
O zamanlar, Anhui yemekleri giil agacindan muhtesem mobilyalar1 olan
gosterisli lokantalarda servis edilirdi. Ancak modern Cin yemek endiistrisinin
vahsi rekabetci yapisindan dolayi, Anhui yemekleri artik cok yaygin degildir.
Eger giiney Anhui eyaletinde Huangshan Daglari'na seyahat etmiyorsaniz,
bugiin bu yemeklerin tadina bakmak cok zordur.
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Fujian mutfagi, corbalari, topraktan ve denizden lezzetler sunan baska
yemekleriyle iinliidiir. Fujian sefleri kaliteli malzemeler secer, bunlar1 benzersiz
becerilerle keserler. Gelismis buharda pisirme ve firinda pisirme teknikleri de
kullanir, cogunlukla damitma tanelerini? tatlandiric1 olarak kullanirlar. Fujian
yemekleri taze, hafif, tatli ve eksi olurlar. Fujian corbasinin bir siirii farkl cesidi
vardir. Bunlar arasinda Fotiaogiang, et suyunda balik koéftesi, tavuk suyunda
istiridye, damitma taneli tavuk gibi iinlii yemekler vardir.

Fujian yemeklerine ragbet son yillarda azaldi ve sadece "diinyanin 1 numa-
rali corbast" Fotiaogiang corbasi yaygin bir begeni toplamaya devam ediyor.
Bu corbada 30'dan fazla malzeme vardir. Bunlarin icinde tavuk, érdek, domuz,
koyun, denizhiyari, kurutulmus deniztaragi, denizkulagi, giivercin eti, mantar
ve bambu filizi bulunur. Bu corba cok titiz bir sekilde hazirlanir. Malzemeler nor-
malde Shaoxing sarabi kiipiine koyulup niliifer ¢icegi yapraklariyla agzi sikica
kapatilir. Bu kiip icindeki ¢corba kaynamaya kadar yiiksek ateste 1sitilir, sonra
agir ateste bes-alt1 saat pisirilir. Rivayete gore bu yemegin kokusunu alinca tapi-
naktaki kesisler tapinagin duvarindan atlayip bu corbayi icmeye gitmek iste-
misler, adindan anlasildig1 gibi "Fotiaogiang" duvardan atlayan Buda demektir.

Geleneksel sekiz Cin mutfagi ve 6zellikleri boyledir. Ancak Cin yemek kiil-
tiirii daha pek cok harika yiyecekler icerir. Ozellikle de Cin'de yemek iizerinde
onemli etkileri olmus olan (belirgin bolgesel 6zellikler ya da uzun bir gecmise
sahip) pek ¢ok yerel yemek de bunlarin arasindadir.

Kadim bagkent Pekin, modern uluslararasi bir metropoldiir. Yiizden faz-
las1 {inlii, binlerce lokantasi bulunur. Ama Pekin mutfag1 sekiz geleneksel Cin
mutfagi arasinda yer almaz. Bunun sebebi burada yasayan insanlar gibi burada
yenen yemegin de iilkenin dort bir yanindan gelmesidir. Muazzam bir malzeme
cesitliligi vardir ve siiflandirmak zordur. Pekin'de bulunabilecek mutfaklar
sadece Cin'den degil Bati'dan enfes nadir lezzetleri de icerir. Sehir Fransiz, ital-
yan, Rus, Ispanyol ve Amerikan yemekleri sunan lokantalara ev sahipligi yapar.
Japon, Giiney Kore, Hint, Vietnam, Endonezya, Tayland, fran yemekleri yapan
bircok Asyali lokanta da vardir. Son yillarda, insanlarin harcayacak daha ¢ok
parasi oldukca, Pekin'de 6zel yemek sokaklari ortaya cikt1 ve her giin daha fazla
lokanta aciliyor.

Ordek, muhtemelen en meshur Pekin yemegidir. Uzun bir gecmisi olan bu

yemegin sehrin misafirlerinin ¢cok ragbet ettigi bir yonii var. Unlii ifadeyle "Cin
Seddi'ne ulasamayan adam degildir, 5rdek yememek gercekten ayiptir”. Orde-

2 Damitma taneleri damitma siirecinde cesitli tahillarin fermentasyonundan yan iiriin olarak
elde edilir. Cogunlikla hayvan yemi olarak kullanilir. (CN)
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gin cesitleri bulunur. Mesela "Quanjude” firinda asma 6rdek acik bir ates iize-
rinde hizla 1zgara edilirken "Bianyifang" koz atesinde agir agir pisen ordektir.
Ordek genelde yiyecek kisinin yaninda dilimlenir. Her dilimde deri, yag ve et
bulunmali, kirmizi ve parlak olmalidir. Ordek dilimleri genelde tatli un sosuna
batirilip ince dogranmis soganla birlikte 6zel olarak yapilan ince kreplere sari-
larak yenir. Gok giizel, lezzetli bir yemek deneyimidir. Ordek yapildig1 zaman,
kusun hic bir parcasi ziyan edilmez. Cinli ascilar yagiyla muhallebi yaparken,
kemiklerini de lezzetli corbalar yapmak icin kullanir.

Manculu bir adam biiyiik bir kazanda
geleneksel Cin lahana tursusu yapiyor.
Heilongjiang eyaleti, Mudanjiang sehri,
Ning'an kasabasi.

Sangay Cin'in dogusundaki
kiy1 bolgesinde, Jiangsu ile Zhejiang
eyaletlerine yakin bir konumdadir.
Yerlesim yerinden dolay1 Sangayli-
lar cogunlukla Ningbo, Yangzhou,
Suzhou ile Wuxi'den yemekler yer.
Bunlarin ¢cogu sade ve hafiftir. Kiiciik
fincanlardan, kiiciik kaselerden ya
da farkli renklerde kiiciik tabaklar-
dan yenir.

Sehrin mutfaginda 6nemli bir
yere sahip iinlii bir yemek "Gele-
neksellesmis Xiaoshaoxing tavuk
haslama"dir. Diger iinlii Sangay
yemekleri arasinda karides yumur-
tasiyla jumbo denizhiyari, bambu
filizi ile imparatorice tavugu, biber
sosunda domuz kaburgasi bulunur.
Ayrica Sangay diinyaya acilan ilk Cin
metropolii oldugu icin, mutfagi Bat1
usulii pisirme tekniklerini, tatlari,
yemek aliskanliklar1 ve yemeklerini
de kapsar.

Kuzeydogu yemekleri genelde
sadedir. Yemeklerin isimleri gibi
kesme ve diger hazirlama sekille-
rinin adi da kabadir. Bu yemekleri
yemek icin kullanilan sofra takim-
lar bile kabadir. Bu bolgenin yemek-
leri Cin'in giineydogusunun baha-
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rath yemeklerine, giiney bolgelerinin tatli yemeklerine ya da kuzey bolgelerinin
tuzlu yemeklerine benzemez. Kuzey dogu yemekleri genelde agir ateste ya da
kendi suyunda uzun siire pisirilir. Bu mutfagin 6rnek yemekleri arasinda Cin
lahanasi tursusuyla haslama domuz, mantarli tavuk bulunur. Ozellikle kuzey-
dogu kirsal bolgelerde yasayanlar bakir giiveclerden yemeyi sever. Mesela
disarda kar yagarken, evlerinde 1sitilmis tugla yataklarda bagdas kurup oturup,
bakir bir giivecin altina ates yakip, tath eksili, gevrek Cin lahanasi tursusuyla
yumusak, kaygan tel sehriye ve lezzetli yumusak domuz, dana ve hizli koyun
haslama yerler.

Yunnan bircok etnik azinli§in yasadigi, yemeklerinin belirgin bélgesel 6zel-
likler tasidig1 bir eyalettir. Yaban mantar1 yemekleri, 6zellikle Yunnan'da biiyii-
yen orman tavugu mantari kullanarak yapilanlar, eyaletin en 6zgiin yerel nadir
lezzetleridir. Yunnan orman tavugu mantar1 "mantarlarin krali" olarak bilinir.
Diinya genelinde kesfedilmis 500 kiisur yenilebilir yaban mantar tiirlerinin en
lezzetlisi olarak goriiliir. Ad1 goriintiisiiniin ve tadinin tavuga benzemesinden
dolayidir. Beyaz karinca yuvalarinda yetisen orman tavugu mantarinin en lez-
zetli halini yakalamak i¢in belirli zamanlarda toplanmasi gerekir. Bunun sebebi
bu mantarin en lezzetli zamaninin mantar basinin acilmak iizere oldugu zaman
olmasidir. Eger basi topraktan alindiktan sonra acilirsa eti kartlasir. Gercekten
lezzetli bir orman tavugu mantari tatmak icin, mantarin yetistigi Yunnan'a git-
mek gerekir.

Yiizlerce Yunnan yemegi orman tavugu mantariyla yapilir. Bunlar et
suyunda orman tavugu mantari, biber soslu orman tavugu mantari, yagli orman
tavugu mantar1 ve tavada orman tavugu mantaridir. Orman tavugu mantari
normalde mevsimsel taze bir yemek olarak begenilir ama "yagli orman tavugu
mantar1” yil boyunca yenilebilecek bir yemektir. Orman tavugu mantari, kuru-
tulmus biber ve baska malzemeleri tavada agir ateste kavurarak yapilir. Sonra
bu pismis mantar acik havada kurutulur. Keskin bir kokusu olur ve kurutulmus
ete benzer.

Hubei mutfagi inceligiyle {inliidiir. Bircok Hubei yemegini hazirlamak kar-
mastk bir siirectir, hazirlamak icin on ayr siire¢ gerekebilir. Bu mutfakta kulla-
nilan temel malzemeler nehir ve g6l iiriinleridir. Buharda pismis yemekler Hubei
mutfaginin en dikkat ¢ekici yemekleridir: Yogun soslu, tuzlu ve saf tatlari olur.

Guizhou mutfagi her biri tuzlu, baharatli ve lezzetli av hayvanlari, tavuk,
ordek, domuz, dana, sebze ve tofudan yapilan yemekleriyle {inliidiir. Unlii
yemekleri arasinda tavada biberli tavuk, eksili balik ile Huajiang kopek eti bulu-
nur. Bu mutfak Guizhou'nun etnik azinlik gruplarinin bircok yemek pisirme
yontemini kapsadigi icin, yemekleri baskin kirsal 6zelliklere sahiptir.
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Guangxi mutfag1 taze av hayvanlar eti kullanimiyla iinliidiir. Genelde
baharatli olan bu mutfak, Guandong mutfagindan cok etkilenmistir. Bu mut-
fakta kullanilan hazirlama teknikleri bélgenin etnik gruplarinin tekniklerine
benzer. Bircok kiymetli geleneksel Cin tibbr1 iiriinii Guangxi'de iiretildigi icin, bu
mutfak sifali otlarla pisirilen bir cok yemegi icerir.

Tiim Cin'de rastlabilen farkl yerel yemeklerin ve 6zel yerel tatlarin cesitli-
ligi iilkenin ¢ok yonlii yemek kiiltiir{inii yansitir. Ayni zamanda, {ilkenin cesitli
bolgelerinin kendilerine 6zgli geleneklerini, 6zgiin niteliklerini de yansitir.
Cin'in bolgesel mutfaklarinin cesitliligini kesfetmek icin zaman ayirmak sadece
diinya kadar tadin kapilarini agmakla kalmaz, Cin'in kiiltiir ve geleneklerini
kesfetmek icin bir pencere de acar. Aslinda Cin'i ziyaret eden yabanci turistler
icin iilkeyi tanimanin en iyi yolu bir otelde 6zel bir ziyafet de olsa kiiciik bir yol
kenar1 lokantada yerel bir yemek atistirmak da olsa yemeklerinden yemektir.

Yabani orman tavugu mantari.
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Atstirmahikiar

Atistirmaliklar her zaman vyenilebilecek yiyecekler olmalari y6niinden
ana yemeklerden farklidir. Insan acihi§ini gecistirmek ya da ayakiistii bir sey-
ler yemek icin atistirmalik yer. Cin atistirmaliklar genelde keskin bir tat ve
kokuya sahiptir. Genel olarak iilkenin kuzeyinden atistirmaliklar sert ve tuzlu,
giineyden atistirmaliklar da yumusak ve tatli olur. Cogu Cin atistirmalig1 lez-
zetli ve ucuzdur. Bu yiizden Cin'de seyahat ederken biiyiik lokantalarda pahali
yemekler yemege gerek yoktur. Onun yerine yol {istii lokantalardan ya da sokak
saticilarindan atistirmaliklar yiyip tasarruf edilebilir. Cin atistirmaliklar yerel
adetleri, tarihi ve kiiltiirii yansitir. Sadece aclig1 bastiracak bir yol olarak diisii-
niilmemesi gereken &zgiin tatlardir. ileriki sayfalarda Cin'i atistirmaliklan ara-
ciligiyla kesfedecegiz. Kadim sehir Sian ilk duragimiz. Turistler Toprak Asker-

ler, Biiyiik Vahsi Kaz Pagados1 gibi
yerleri gormek icin bu sehre gelir.
Ama kentin atistirmaliklar1 da cok
turist ceker. Sian cevresinde sigir
ve koyun boldur. Bu hayvanlarin
etleri de ziyafetler ve baska yemek-
ler icin kesilir ve geride cok artik
kalir. Bu kemikler ve artiklar ziyan
edilmek yerine atistirmalik yapmak
icin kullanilir. Cogu Sian atistirma-
liginin malzemesi de kemik, tavuk
suyu, buharda pismis corekler ve

Koyun eti suyunun buharinda pismis kreptir. Bu malzemeler ya kaynati-
corekler: Bir Sian atistirmaligi.
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lir ya da biber, karaman kimyonu gibi ek malzemelere yatirilir. Sian'in en iinlii
geleneksel atistirmaliklarindan bazilar1 koyun eti suyunun buharinda pismis
corek, sulu icli corek, eksili corbada Cin mantisi, pirin¢ ununda sukabagidir.

Sian Jiasan koyun eti suyunda Cin mantisi.

Sian'da ana caddeler ve arka sokaklarda koyun eti suyu buharinda pismis
corekler satan bir siirii lokanta bulunur. Bu yemegin 06zel bir yeme sekli
vardir: Once c¢orek soya fasulyesi biiyiikliigiinde parcalara béliiniir, karaman
kimyonuyla koyu cili sosu corek parcalarinin iizerine dokiiliir, sonra {izerine
koyun eti suyu dokiiliip ortaya ¢ikan yemek karistirmadan kasenin kenarindan
kiiciik kiiciik yenir.

180



Cin'in Farkli Bolgelerinde Yemek

Elde ac¢ilmis etli Cin eristesi lokantasi Geng bir Uygurlu adam Sincan Uygur
maketinde heykeller. Bu maket Lanzhou Ozerk Bolgesi'nde Bole'de bir pazarda
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras kebap yapiyor.

Sergi Salonu'nda yer alir.

Bu bdlgenin diger iinli atistirmaliklart Sian'in batisindaki Yinchuan'da
bulunabilen gevrek koyun kelle, Lanzhou'dan elde acilmis etli Cin eristesi,
Xining'den koyun sakatati corbasiyla Urumgqi'den biiyiik kebaplardir.

"Bolluk memleketi" Sicuan, Sian'in giineyine diiser. Chengdu'nun basken-
tidir. Chengdu atistirmaliklar cesitli tatlara sahip olur. Biberli Sicuan eristesi,
soguk joleli eriste gibi acili, Lai'nin pirin¢ mantisi, kizarmis susam tohumu top-
lar, tath patates krepi ve balkabag1 krepi gibi tatli yiyecekleri kapsar. Cam igne-
siyle tiitsiilenmis domuz pastirmasi da vardir. Bu yemegin disi siyah i¢i kirmizi
olur, 1sirmak zordur ama keskin bir kokusu vardir. Bu sehre ait diger yiyecekler
arasinda bagirsakli sehriye, tofu pudingi, Long wonton'lar1 ve c¢ili soslu domuz
akcigeri de bulunur.

Yunnan Chengdu'nun gilineyinde bulunur. Eyaletin en meshur atistirma-
Iiklarindan biri "kdpriiden gecis piring eristesi"dir. Bu atistirmaligin adi Qing
Hanedanligi'nda corbayi kocasina bakmanin bir yolu olarak icat eden cok yete-
nekli ve erdemli bir kadin hakkindaki bir efsaneye dayanir. Rivayete gore bu
kadin bir adada cok ¢alisan kocasina yemek gotiiriir. Bunu her giin yapar ama
kocas1 yemegi unutur, ancak soguduktan sonra yemeyi akil edermis. Bu da
kadini izermis. Corbanin iistiinii tavuk yagiyla kaplayarak corbay1 sicak tutma-
nin bir yolunu bulmus. Béylece kocasinin en sevdigi haslanmais piring eristesini
boyle yagl bir ¢corbaya cevirmis. Bu corbay1 kocasinin oldugu adaya ulastirmak
icin, bir kopriiyii gecmesi gerekiyormus. Adindan da anlasildig: gibi "képriiden
gecis piring eristesi” corbasini icerken, suyunu icmeden Once eristeler yenir
clinkii cok sicak olur, dikkatsizleri yakabilir.
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Pekin ve Tientsin bircok tipik kuzey Cin atistirmaliginin memleketidir.
200'den fazla Pekin atistirmalig1 tiirii vardir. Bunlar {ice ayrilir: Han lezzeti, Hui
lezzeti ve saray lezzeti. Sehrin {inlii atistirmaliklar1 tavada nisastali sosis, kizar-
mis iskembe, gliitenli dar1 ezmesi, mas fasulyesi siitii, tofu jolesi, kizarmis ciger,
wok tavada makarna, kizarmis krep, kirmizi fasulyeli gliitenli pirin¢ toplari,
buharda tatli piring keki, buharda domuzlu Cin mantisidir. Bugiin hala begeni-
len diger geleneksellesmis atistirmaliklar "Feng kizarmis iskembe"ndeki kizar-
mis iskembe, Yueshengzhai baharatl koyun, Kaorouwan ve Kaorouji rostosu
ve Duyichu buharda domuzlu Cin mantisidir. Pekin yerlileri 6zellikle sabahlar
mas fasulyesi siitii icmeyi sever. Tad1 eksi ve biraz da tatli olan bu icecegin ali-
silmasi bayagi zor olan bir tadi vardir. Kisin, Pekinliler meyve sekerlemesi sever.
Sehirde Cin tatl patatesi, portakal, kuru kayisi, hurma, cilek sekerlemesi gibi
farkl tiirde meyve sekerlemeleri bulunur. Ama ali¢ sekerlemesi en geleneksel
olanlarnidir. Bu atistirmalik eksi aliclart ince bir seker katmaniyla kaplayarak
yapilir. GoOriintiisii kristal berrakli§inda olur ve cok lezizdir.

Tientsin Pekin'den fazla uzakta olmayan {inlii bir liman kentidir. Sehirde
cogu kuzey Ozelliklerine sahip unlu gidalar olmak iizere bircok atistirmalik
vardir. "Goubuli buharda ¢orekleri" sehirdeki en meshur Cin atistirmalik mar-
kasidir. Bu ¢orekler yogun corbasi, taze icleri ve hatta kivrimlariyla {inliidiir.
Rivayete gore, her bir buharda icli ¢6regin 15'den az kivrimi olamaz. "Tientsin
kizarmis hamur burmalar" hem {ilkede hem disarda iyi bilinen bir diger Tient-
sin atistirmaligidir. Bu hamur burmalarinin en iinlii tiirleri "18. Cadde kizarmis
hamur burmasi" olarak bilinir. Bunlar ¢ok eski Guifaxiang markasi ad1 altinda
iiretilir. Tientsin kizarmis hamur burmalar1 baska yerlerde yapilan hamur bur-
malarindan farkhidir ¢iinkii tiirlii cesit farkli gevrek icleri olur. Bunlarin icinde
osmanthus cicegi, seftali cekirdegi ve kavun seritleri bulunur. Dogru depolan-
diginda, bu hamur burmalarn bir kag¢ ay saklansalar bile tatlarin1 kaybetmez,
yumusamaz ya da bozulmaz. Tientsin'in bir de 6zgiin bir atistirmalig1 vardir:
"pirin¢ kabugu yemegi." Tientsinliler buna "kabuk yemegi" der. Bu yemegi yap-
mak i¢in genis ince bir kizarmis krep parcalara ayrilip ocakta tuzla karistirilir.
Bes tadin hepsini iceren bu yemegin sicakken kendine has bir tadi olur.

Sangay'da, biitiin dogu Cin'in en meshur ve en 6zel atistirmaliklar1 bulu-
nur. Sehir tanrnsi tapinagi Sangay'da atistirmalik icin en iyi yerdir. Sehrin bas-
lica {i¢ atistirmaligi; corbali Cin mantisi, "yiiz kath" ve gliitendir. Corbal1 Cin
mantist denilen kii¢iik buhar tenceresi ¢érekleri bunlarin icinde en tinliisiidiir.
Giizel corbali coreklerin disi ince, ici ve sosu boldur. Acik renkli olurlar ve ele
alinca dagilmazlar. Corbali mantinin on tanesi birlikte buharli tencerede pisi-
rilir. Buharli tencerenin dibi genelde kokulu cam ignesiyle kaplanir. Bunlar
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Kopriiden gecis piring eristesi. Pekin Changdian tapinak panayirinda meyve
Toprak ¢comlekte. sekerlemeleri satiliyor.
Tientsin'de Goubuli Son zamanlarda canlanan Sangay'in
Buharda icli Cérek "sehir tanrisi tapinag1" atistirmaliklar sokagi.

Lokantasi'nda bir ¢ocuk ve
annesi buharda icli ¢orek

yiyor.
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mantiya yapismaz. Kii¢iik buhar tenceresinde yapilan ¢orekler ¢ok sicak olduk-
lar icin acele yenilemez. En iyisi, dikkatlice biraz 1sirip, icindeki sosu emerek
yemektir. Bu mantilarla iyi giden en yaygin batirmalik soslar arasinda Zhejiang
sirke ve zencefil sosu vardir. Nanxiang kiiciik corbali mantis1 Sangay corbali
mantilar1 icinde en 6zgiin mant1 tiirlidiir. Mantilarin sehirde yiiz yildan uzun
bir siiredir yapildig1 séylenir. Sangaylilarin "bin katli" da dedikleri "yiiz kath"
tofudan yapilan cok katli bir atistirmaliktir. Sade ve ferahlaticidir. Taze et ile
sar1 gliiten "yiiz kat"a sarilir. Et sosuyla susam yag1 da dogranmis taze soganla
birlikte "yiiz katin" uzun seritlerine dokiiliir. Bu atistirmaliga enfes bir goriintii,
koku ve tat verir.

Guangzhou'nun sabah cay1 tatlilari: Karides mantisi,
buharda domuz mantisi ve tavuk ayagi.

Cin'in bolgesel atistirmaliklarinin ¢ogunun kendine has 6zellikleri vardir.
Mesela Nankin'in gliitenli piringli niliifer kokleri, baharatli bildircin yumurta-
lar1, sehriyeli etli corba, wok tavada salyangoz, kiiciik wonton ve 6rdek kani
corbasi, hepsi, yogun ama siktir. Hangzhou'nun beyaz kasimpati kekleri, yase-
min Bati GOlii niliifer kokii tozu, kedi kulag: eristesi, tereyagh kurabiye, Bati
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Golii gibi zarif ve yumusaktir. Fujian'in atistirmaliklart ¢cogunlukla bélgenin
kiy1 seridinden ve kumsallarindan cesitli deniz {iriinlerinden yapilir. Guandong
yemekleri cogunlukla az yagda kizarmis, buharda pisirilmis ya da kizartilmis-
tir. Kizartma yiyecekleri icinde gevrek hamurda niliifer tohumu ezmesi, yengec
corbasi mantisi, buharda domuz mantisi, piring eristesi, piring eristesi diiriimii,
cift-katl siitlii muhallebi ve sosistir. Bunlar asir1 i¢ 1siya sebep olacaklar1 icin
biiyiik miktarlarda yenmez. Bu yilizden Guandonglularin atistirmalik yedikten
sonra soguk cay i¢me aliskanligi vardir.

Cin yerel atistirmaliklar1 0zel tatlari, uzun gecmisleri ve kendilerine has
ozellikleriyle iilkenin bélgesel yemeklerini tamamlar, Cin'in yemek kiiltiiriiniin
degerli hazinesi olarak goriiliirler. Ancak bu atistirmaliklarinin bircogunun
gelecegi tehlikededir. Bugiin geleneksellesmis markalariyla bircok gelenek-
sel atistirmalik pek satmiyor, kimisi kayboldu ya da yok olma tehlikesiyle kars
karsiya. Atistirmaliklarin kékeni siradan insanlar olsa da yapimlari cok zaman
aldig1 icin iiretimleri ticari olarak kazanclh degil. Bu yiizden de bazi lokantalar
ve gida firmalar1 bunlar1 yapmay1 birakti. Ama "atistirmaliklar kurtarma" bir-
cok siradan insanin katildig1 bir proje oldugu icin her sey bitmis degil.
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Lokantalar

Son yillarda Cin ekonomisinin devam eden gelisimi ve sonucunda yasam
standartlarinin yiikselisi sayesinde insanlarin yemek aliskanliklar1 degismeye
basladi. Cinliler artik beslenmeleri ve fiziksel sagliklar1 arasindaki iliskiye daha
cok onem veriyor. Saglik konusundaki bilinclenmenin yiikselisi sadece bes-
lenme aliskanliklarini ve yiyecek secimlerini etkilemekle kalmadi, iilkede siir-
diiriilebilir tarimin gelisimine ve Cin'in gida ve hazir yemek sektoriinde degi-
sikliklere de sebep oldu. Buna karsilik, iilke ekonomisinin gelisimi ve pazarin
uluslararasi ticarete acilmasi her giin daha fazla Cinlinin Bat1 tarzi yiyeceklerle
tanigsma firsat1 elde etmesi anlamina geldi. Boylece Bat1 tarzi yiyecekler hizla
Cin'de yayild1. Biitiin bu etkenler Cinlilerin yemek gelenekleriyle yasam tarzla-
rin1 degistirmelerine sebep oldu.

1950'lerde ve 1960'larda hazir gida sektorii de dahil olmak iizere biitiin sir-
ketler kamu-06zel ortaklig1 isletmeleriydi. Daha 6nceleri lokantalar tarafindan sir
olarak saklanan ascilik teknikleri paylasilmis, gelistirilmisti. Bu da kimi "kayip"
geleneksel yemeklerin tekrar kesfedilmesi ya da baska bir¢ok yeni yemegin
ortaya ¢ikmasi anlamina geliyordu. Ama o zamanlar Cin toplumu topluca miis-
riflige karsi olmus, tutumlulugu savunmustu. Boylece kaliteli giizel yemekler
yemek yoz ve "gerici" olarak goriilmeye baslandi. Bu da insanlarin genel olarak
lokantalarda yemek istememeleri ve bunun sonucunda pisirme becerilerinin
gelisiminin ister istemez durmasi anlamina geliyordu. O zamanki kamu mal
lokantalarin biiyiik cogunlugu tek tip 6zgiin yemekler satiyordu. Fiyatlar yiik-
sek, sunduklar1 servis pek memnun edici degildi.
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Pekin, Dongzhimen'de Gui Caddesi'nde bir lokantada Cinliler ve yabancilar
nadir lezzetleri tadiyor. El¢ilik bolgelerinin yakinindaki Gui Caddesi Pekin'in
yeme-i¢gme caddesi olarak adlandirilir. Bir kilometreden daha uzun cadde boyunca,
%90'nin1 lokantalarin olusturdugu 150'den fazla diikkan vardir. Hem yabancilarin
hem de Cinlilerin 6zgiin Cin nadir lezzetlerini tadabilecekleri muhtesem bir yerdir.

30 Eyliil 1980'de Pekin'de Yuebin Lokantasi acildi. Bu Cin'de reform ve aci-
lim siirecinin baslangicindan sonra 6zel bir sahis tarafindan isletilen ilk lokan-
taydi. O zaman diger biitiin lokantalar kamu isletmesi oldugu icin, bu kiiciik
lokantanin acilis1 biitiin diinyada biiyiik ilgi uyandirdi.

Lokanta sahipleri acildiklar1 zaman 36 yuana dort 6rdek aldiklarini ve o
giin pisirdikleri biitiin yemeklerin 6rdek yemekleri oldugunu hala hatirlarlar.
Sonraki bir kag giinde, lokanta 72 iilke biiyiikelcisi ve 74 medya kurulusu tara-
findan ziyaret edilmisti.

Ekonomi gelistikce, iilke disa acildikca, gitgide daha fazla insan evde
hazirlamasi zor ya da imkansiz olan yiyecekleri yemek icin lokantalarda yemek
istedi. Bunun sonucunda, cok farkli tarzlarda ve seviyede yemek firmasi ortaya
cikmaya basladi. Bireysel lokanta isletmecileri cesitli bolgelerde isyeri agmaya
baslarken Cin hazir yemek sektorii yatirim icin 6nemli bir odak haline geldi.
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Guandong, Shunde'da 6zel bir ev yemekleri bahce lokantasinin i¢ kismi.

Isletmeciler tecriibeli ascilari, iinlii tat ustalarim kesfedip onlardan geleneksel
nadir lezzetleri yapmay1 6grendi. El yapimi mant1 lokantalari, eriste lokantalari
sehir sakinleri arasinda popiilerlesti, biiyiidii ve baska yemekler de yapmaya
basladi. Lokantalar 1s1l 1511 giiliimsemeleriyle miisterileri karsilamak icin dikkat
cekici {iniformalar ya da cheongsam denilen Cin elbiseleri giymis giizel kizlar
calistirirdi. Bu yeni 6zel lokantalar kaliteli bir hizmet ve yiiksek kaliteli yiyecek
sunmaya biiylik Onem verdikleri i¢in kisa siirede miisteriyle doldular. Bu cetin
rekabet karsisinda, soguk calisanlari, sikici yemekleriyle kamu mali lokanta-
larin cogu gozden diistii. Birden, uzun zamandir Cin sehirlerinden kaybolmus
olan lezzetli yiyecekler geri geldi. Miisteri cekmek icin, kuzeyde geleneksel yiye-
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Donglaishun Lokantasi Pekin'de Wangfujing Commercial Caddesi iizerindedir. Cin'in
eskiden kalma markasi "Donglaishun" 1903'te kurulmus, 1955'te
kamu-0zel ortaklig1 isletmesi olmustur. 1996'da Donglaishun,
markasini franchise zinciri olarak gelistirmeye basladi.

cekler satan diikkanlar tekrar "eskiden kalma markalan" kullanmaya baslarken
Sangay'in diikkanlar1 da "6zgiin yemekler" ifadesiyle is yapmaya basladi.

Toplum daha da degisip insanlar iilke icinde dolasmaya basladikca Pekin,
Sangay, Guangzhou, Shenzen gibi sehirlerde gitgide daha fazla lokanta insan-
larin yerel damak tatlarina hitap etmek icin yerel lezzetlerde yemekler sunmaya
basladi. Sicuan mutfagi, Guandong mutfagi, Hunan mutfagi, Shandong mut-
fagi, Huaiyang mutfagi, Sansi mutfagi, Yunnan mutfagi ve Guizhou mutfagi
sunan lokantalar acildi. Her birinin kendine has 6zellikleri ve 6zel yemekleri
vardi. O zaman Cin'i ziyarete gelen bir¢cok yabancinin Cin yemeklerinin yerel-
liklerine gore nasil siniflandirildig1 hakkinda pek bir fikri yoktu. Sadece biitiin
iilkeden cesitli nadir lezzetleri tatmak istiyorlardi. Bunun sonucunda, bazi
lokantalar cesitli bolgelerden yemekler sunmaya basladi. Béylece, Cin'de biiyiik
ya da orta biiytikliikte bir sehri ziyaret ederken biitiin Cin'den kendine has tat-
larda bircok yerel yemegi de yemek miimkiin hale geldi. Elbette yerel halkin
damak tadina uymak icin, bazi yemeklerin tadi biraz degistirilmisti. Mesela
kuzeyde Hunan mutfagi lokantasinda yemekler Hunan'da yapildi§indan daha
az baharath yapilmisti.
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1982 kisinda Pekin vatandaslar1 Donglaishun Lokantasi'nda hizli koyun haslama yiyor.

Yemek modasi ¢cok hizli degisti. Belirli yerel yemekler sadece bir ya da iki
yil ragbet gordii. Mesela Guandong yemekleri bir noktada biitiin {ilkede tutuldu
sonra Sicuan lokantalarindan cili ve lahana tursusuyla haslama balik iinlendi.
Su yemekler birbiri ardina iinlendi: Sincan Uygur kebaplari, (Hunan mutfagi
lokantalarindan) "Mao usulii soya sosunda domuz", Henan usulii soya sosunda
koyun, Chongqging usulii baharath giivec, kuzeydogu usulii manti, Sangay
usulii "yerel yemekler" ve bir de Sicuan usulii acili ¢ili yaginda balik filetosu ve
baharatli yengec.

Bugiin giyim diinyasinda modanin degistigi hizda yemek modasi da degi-
siyor. Yiyecekler bir giin moda bir giin demode olurken {inlii yemekler birbiri
ardina ortaya cikiyor. Son yillarda, Pekin, Sangay ve Taipei gibi yerlerde, aile
usulii "6zel ev yemekleri" sunan lokantalar ortaya cikti. Bu lokantalar genelde
biiyiik degiller. Ozgiin yemeKkleri, tathilariyla, zarif, 6zel bir yemek yeme alani
sunarak miisteri ¢ekiyorlar. Bazilarinin iiyelik sistemi var ve dnceden rezervas-
yon yaptirmak gerekiyor. Bunlar, zengin sehirlilerin tercih ettigi yerler. Biifeler
de insanlara yemeklerini secme 06zgiirliigii verdigi Cin'de cok ragbet goriiyor.
Cogu Cin lokantasinda yaygin olan alakart usulii yemekten farkli olarak, biife-
nin biiyiik avantaji cok farkli damak tadina hitap edebilmesidir. Miisteriler ihti-
yac¢ duyduklarini alabilir, istedikleri nadir lezzeti tadabilir. Rahat bir ortamda
sohbet etmenin keyfini de ¢ikarabilirler.
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1990'lardan Once insanlar bir lokantada yediklerinde fiyatlar ucuz, sunu-
lan porsiyonlar da yeterliyse memnun kalirlardi. Bugiin insanlarin bakis acisi
degisti; artik lokantaya sadece yemek yemeye gitmiyorlar, kibar, rahat bir
ortamda Ozenli bir hizmetin keyfini siirmek icin de bu tiir yerlere gidiyorlar.
Bunun sonucunda bir¢ok lokanta miisterilerine ev yemekleri sunmaya basladi.
Bunu yapiyorlar c¢iinkii bu yemekler konforlu bir ortamda rahatlamak, bildik,
huzur veren yemekler yemek isteyen ailelere cazip geliyor. Bir baska deyisle
kendi evlerinde yiyorlarmis gibi hissetmek isteyen insanlar1 cekiyor. Ilk bas-
larda, bu evyemekleri lokantalari biiyiik degildi, genis bir yemek secenegi yoktu,
sadece Kung Pao tavugu, balik aromali domuz, meyve salatas1 gibi yemekler
sunuyordu. Ama son yillarda insanlarin yemek yeme aliskanliklar degisti. Git-
gide daha fazla dogum giinii ya da baska kutlamalar halka acik yerlerde yapil-
maya baslandi. Bunun sonucunda, atistirmaliklar, hizli yemekler, ev yemekleri
yayginlasip, ev yemekleri lokantalarinda sunulan yemek cesidi cogaldi. Bu tiir
lokantalarin yiikselisi siradan insanlarin yemek yeme aliskanliklarini degistir-
menin yani sira Cin yemek sektdriiniin siddetli rekabet ortamina da can verdi.
Ana caddelerde, arka sokaklarda cesitli yerlerde "ev yemekleri" yazan tabelalar
ortaya cikarken "Meizhou Dungpo" ya da "Gou Lin Ev Yemekleri" gibi ev yemek-
leri sunan lokantalar meshur oldu.

Ev yemekleri ev mutfagindan cadde iizerindeki lokantalara dogru yiikse-
lirken bazi daha incelikli yemekler de aristokrat yemek diizeni lokantalarinin
meniilerinden ev yemekleri lokantalarinin meniilerine indi. Mesela birinci sinif
bir lokantada sunuldugunda cok pahali bir yemek olan Pekin 6rdegi, cok daha
diisiik bir fiyata ev yemekleri lokantalarinin masalarinda goriilmeye baslandi.
Egzotik malzemeleri, karmasik hazirlama yontemleri ve daha makul fiyatlariyla
bu tiir yemekler siradan insanlar tarafindan olumlu karsilandi.

Yabancilar Cin'e ilk geldiklerinde, normalde {ilkenin giizelliklerini ve
geleneksel yemeklerini denemek istiyorlar. Bunu genelde koyu geleneksel bir
atmosferi olan "eskiden kalma" bir lokantaya giderek yapiyorlar. Pekin'deki
bu tarz lokantalar arasinda Quanjude, Bianyifang, Donglaishun, Fengzeyuan,
Fangshan, Liuquanju, Shaguoju, Kaorouji, Kaorouwan and Gongdelin lokan-
tas1 bulunur. Sangay'dakiler Sangay Klasik Otel, Laozhengxing Lokantas1 ve
Meilongzhen Lokantasi'dir. Tientsin'de Goubuli Buharda Icli Cérek Lokantast,
Honggishun Lokantasi ve Tianyifang Lokantasi bulunur. Bu lokantalarin cogu
onlarca yildir ya da daha fazla bir siiredir (bazilar1 100'den fazla yildir) yemek
sunmaktadirlar. Siddetli rekabete ragmen, bu geleneksel lokantalar kendile-
rine 6zel 6zgilin yemekleri, tarihsel ve kiiltiirel &nemleri sayesinde hala miisteri
cekiyor.
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Pekin'in iinlii 100 yillik Quanjude Ordek Lokantasi bu tiir tarihi yemek
isletmesine giizel bir 6rnek sunar. Cin'in ilk 6rdek lokantas1 degildi (ilk 6rdek
lokantas1 Bianyifang Ordek Lokantasi'ydi) ama cok cabuk eski rakibini gecti.
Bircok insanin begendigi Quanjude Ordegini yapan lokanta tarihi karakte-
rini ve atmosferini yasamak isteyen yabancilar arasinda ozellikle {inliidiir.
Quanjude'de 6rdek yemege essiz bir 6zellik veren asili firinda pisirilir. Lokan-
tanin 0zelligi essiz Quanjude Ordek ziyafetidir. Cin'de 100'de fazla subesi olan
Quanjude Ordek Lokantast iilkenin A-tipi hisse senedi borsasinda yer alan ilk
yerli eskiden kalma yemek firmasidur.

Donglaishun Lokantasi bir diger {inlii Pekin lokantasidir. Pekin'in en yogun
caddelerinden Wangfujing Caddesi iizerinde yer alir. Lokanta ilk hizli koyun
haslama satan kiiciiclik bir Miisliiman lapa biifesi olarak basladi. Simdi ala-
ninda rakipsiz, iinlii bir eskiden kalma lokantadir. Sattig1 tipik Pekin usulii hizli
koyun haslama yaninda, doviilmiis tavuk, jole mantar1 ¢orbasi, kuzu budu,
kuzu sakatat1 haslama, elde yemelik kuzu, kizarmis kuzu kuyrugu gibi bircok
kizarmis Miisliiman yemegi de gelistirmistir. 200'den fazla yemek ve tatl satar.
Dahasi cesitli tatlarda bulunan atistirmaliklariyla da iinliidiir. Bu atistirma-
liklar arasinda kizarmis tereyagh kek, tatli ceviz corbasi vardir. Donglaishun
Lokantasi'nda sadece enfes yemeklerin tadini ¢ikartmakla kalmayip tarihi seh-
rin tipik rahat havasini da yasamis olursunuz.

Nankin, Xinjiekou'da Cinli ve yabanci lokantalar.
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Pekin Moskova Lokantasi. Liiks, zarif, gérkemli mimarisiyle {inlii bu birinci sinif
Rus tarzi Batili lokanta Rus giizellikleriyle doludur. 1954'te a¢ilmis, egzotik atmosferi
zamanin insanlar {izerinde biiyiik etki birakmistir. 60 y1l sonra, kendine has tarzi,
cok giizel yenilenmis goriintiisiiyle Moskova Lokantasi hala revactadir.

Cin hizl1 yemek lokantalar1 son on yilda Cin'in biitiin sehirlerinde ortaya
cikt. Ulkenin yerel lokantalarindan, ev yemekleri lokantalarindan ya da eskiden
kalma marka lokantalardan farklidirlar. Yabanci hizli yemek satis ditkkanlarinin
calisma seklini, miisterilerin giiniin herhangi bir saatinde hizli bir sekilde yiye-
cek bulmalarini saglayan uzun calisma saatlerini model alirlar. Sattiklar yiye-
ceklerin yerel tatlari, geleneksel 6zellikleri vardir. Ayn1 zamanda McDonald's,
KFC, Pizza Hut gibi Batili hizli yemek lokanta zincirleri de Cin sehirlerine sic-
ramis durumdadir. Bu lokantalar kola, hamburger, pizza gibi Batili yiyecekler
sunar. Pahali olmalarina ragmen, gitgide daha fazla Cinli tarafindan kabul gor-
meye, iyi is yapmaya basladilar.

Batili hizli yemek lokantalari Cin'deki bagarilari daha yeni olmasina
ragmen, iilkede Batil1 tarzda yemek tarihi ashinda uzundur. 700 yil nce italyan
Marko Polo Cin'e seyahat ettiginde, bazi Avrupali yemek ve tatlilar1 hazirlama
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yontemlerini de {ilkeye getirir. O zamanlar, Cin'de Batili tarzda yemek sadece
yabancilarin evde verdikleri ziyafetlerde goriiliirdii. Bir de ara sira imparatorluk
saraylarinda ve prenslerin evlerinde yapilirdi. 19. yiizyil sonlarinda gitgide
daha fazla yabanci Cin'e yasamaya gelmeye basladi. Yabancilarin pek cogu
Cinli miistahdem calistirr, calisanlar da bu vesileyle Batili tarzda yemek yapma
becerileri kazanirlardi. Zamanla, Cinliler icin Batili tarzda yemek yapmak
ve yemek daha siradan hale geldi ve bu tarzda yemek temini iilkenin yemek
sektoriiniin bir parcasi oldu.

Cin'de 0zellikle de yeni yiizyilda, reformun ve disa acilmanin baslamasinin
iistiinden gecen 30 kiisur yildir gitgide daha fazla Cin lokantasi ¢esitli iilkelerin
mutfaklarindan 6zel yemekler sunmaya basladi. Bu lokantalar yabancilarin
yasadigli, calistigi mahallelerdeki tek, bagimsiz lokantalar da kapsar. Baslica
turist kentlerinde yabanci1 tatlarda cesitli yiyecekleri satan 6zel yemek sokaklari
da acildi. Bu Bati tarzi lokantalar baska iilkelerin yemek kiiltiirlerini ve
adetlerini 6zgiin bir Cin tarziyla yorumluyorlar. Bu, Cinlilerin giinliik yasamini
zenginlestirmekle kalmadi ayn1 zamanda Cin'in yemek sekt6riiniin kazancini
da artirdi. Dahasi, farkl iilkelerden insanlara mutfaklarinin saygi ve begeni
gordiigiinii hissettirdi.
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Sonneot:
Bir Amerikan Kafeteryasinda Yemek Tecriibem

Yeme-icme ve mutfak konusunda kendimi "yar1 uzman" olarak goriiriim.
Bence, ¢ogu insan lokantalarda ve evde yeme ve mutfaklarinda yemek pisirme
tecriibeleriyle benzer bir uzmanlik seviyesine ulasti. Mutfak bilgimi, yemek
lizerine, cogunlukla belirli yemeklerin hazirlanmasi iizerine bir ka¢ makale
yazarak da artirdim. Ancak bende bu kitab1 yazmak icin gerekli sistematik
arastirmay1 yapma istegi uyandiran sey kisa bir siire énce ABD'de yaptigim bir
ziyaret sirasinda oldu. 2009'da orta Amerika'da bir tiniversitede Cince 6gretmeni
olarak calistim. Universitenin kafeteryasinda giinde ii¢ 6giin yemek yedim.
Amerikalilar tarafindan diizenlenmis bir kac 6zel ve halka acik partiye de davet
edildim. B&ylece Bat1 yemek kiiltiiriinii kisisel olarak tecriibe ettim. Gérdiim ki
Amerikalilar beslenme ve sagliga biiyiik dnem veriyor. Diger yandan, Cinlilerin
yemek yeme seklinin daha incelikli ve ilgin¢ oldugu da iddia edilebilir.

ABD'de bulundugum sirada, Amerikali bir ailenin ev partisine katildim.
Vardigimda diger misafirlerin yedigimiz yiyeceklerin bircogunu kendilerinin
getirmis oldugunu 6grendim. Cogu soguk ve kat1 olan et, sebze, kola ve sarap
gibi seyler getirmislerdi. Daha sonra benzer baska partilere davet edildim. Oyle
goriiniiyordu ki bu toplantilarda yemekten cok konusma en 6nemli aktiviteydi.
Noel arifesinde, New York'taki Cin Halk Cumhuriyeti Baskonsoloslugu'ndan
bir miistesar, liniversitede bir konusma yapti. Bu yiiksek diizey diplomatik bir
etkinlik olmasina ragmen sadece {i¢ cesit yemek servis edildi; ilk yemek sebze
salatasl, ikincisi biftek ve {iciinciisii ekmek.
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Amerikan kafeteryalarinda her giin yedigim yemekler genelde hamburger,
patates kizartmasi, pizza, spagetti, sebze salatasi, peynir, meyve, dondurma,
haslanmis bal kabagi ve taze fasulyeydi. Yedigim baska bir sey hatirlamiyorum.
Universitedeki cogu Cinli 6grenci bir siire sonra kendi yemeklerini pisirmeye
basliyordu ama ben bir yi1l boyunca kafeteryada yemeye devam ettim ve Bati
usulii yemeklere pek ilgim olmadigin1 anladim. Ayrica, yagh ve yiiksek kalorili
yemeklerin Cinlilerin damak zevkine pek uygun olmadig1 da acikca ortaya
cikt1. Yine de kafeteryada ne var ne yok izlemeyi seviyordum. Cesitli ebatlarda
yuvarlak masalar vardi ve biitiin sandalye ve masalar tasinabiliyordu. Yani,
oturmak icin bir siirii farkli yer vardi. Cogu Amerikal1 6grenci ellerine bir tabak
patates kizartmasi ve salata alip, sohbet ederek yemegini yiyordu. Bir 6grencinin
dogum giiniinde, arkadaslar1 kendisi icin bir sarki calinmasini ister, miizik
calarken onlar da sarkiya eslik ederdi. Bir siirii de bayram vardi. Mesela Cadilar
Bayrami'nda kocaman bir bal kabag1 kafeteryada sergilenirdi ve 6grenciler de
ilging, tuhaf kostiimler giyerdi. Yemek iicretsiz olurdu ama fazladan sadece
biftek ya da domuz pirzolasi olurdu.

Genelde bir insani gercekten tamimak icin bos zamanlarini nasil
degerlendirdigine bakmak gerekir ciinkii sadece o zaman insanlar rahattir ve
gercek kisiliklerini gosterir. Bu bir {ilke ya da ulus icin de gecerlidir. Bir kiiltiirii
ya da uygarlig1r sadece insanlarini giinliik yasamlarinda gézlemledigimizde
gercekten anlayabiliriz. Cince'de Lin Yutang "genc uygar bir iilke ilerlemeye
adanmis olabilir ama eski uygar bir iilke dogal olarak uzun yasam yolculugundan
edindigi genis bir bilgi ve tecriibeye sahiptir ve sadece iyi yasamakla ilgilidir"
der. Oyle goriiniiyor ki Amerikalilar patates kizartmasi cigneyip, vitamin
tabletleri yiyip, zamanlarini spor salonlarinda gecirmeyi tercih ederken Cinliler
yemek yemeye, evlerine ve ¢icek biiyiitmeye daha fazla duygu yiikliiyor. Hangi
yasam tarzinin daha uygar ve ilgin¢ olduguna karar vermek zor. Ancak, eski
caglardan beri, bircok Cinli bilgin ciddi bir sekilde yemek konusundaki duygu
ve diisiincelerini yazip bir sonraki kusaklara aktardi. Li Liweng'in Bos Zaman
Notlarn, Yuan Mei'nin Suiyuan Meniisii, Zhang Dai'nin Gece Teknesi hep bu
konu iizerine monograflardir. Modern zamanlarda, Zhou Zuoren, Lin Yutang,
Liang Shiqui ve Wang Zengqi etraflica bu konu iizerine yazmaistir. Yemek tizerine
Batili kaynaklar bulmak istedim ancak basaramadim. Belki de mesele Batili
bilginlerin degersiz bulduklari icin bu konuda yazmay kii¢iik gérmeleridir ya
da belki de gercekten de yazacak bir sey yoktur.

22 Aralik 2013 (kis giindéniimii)
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Ek: Cin Hanedanliklarinin Tarihsel Siralamasi

EK
Gin Hanedanhklarinin Tarihsel Siralamasi

Cilal1 Tas Devri yaklasik 10.000-4.000 yil 6nce

Shang Hanedani MO 1600-1046

ilkbahar ve Sonbahar Dénemi MO 770-476

Qin Hanedani MO 221-MO 206

Dogu Han Hanedani 25220

Bati Jin Hanedani 265317

Giiney Kuzey Hanedanlar1 420-589

Tang Hanedani 618-907

Kuzey Song Hanedanlig1 960-1127

Yuan Hanedani 1206-1368

Qing Hanedanm 1616-1911

Cin Halk Cumhuriyeti Kurulus Tarihi 1949
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